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Die Idee kam ganz spontan
"Legen wir doch mal ¢in Kochbuch an ...
mit Rezepten neu und alt
sl und salzig ... warm und kalt
ausprobiert und vorgeschmeckt
Zzu emptehlen und perfek(!"

Bald schon war's in aller Munde
was in jener Helferinnenrunde
ausgekliingelt und erdacht --
manche Frau sich Mithe macht

nachzudenken, aufzuschreiben,

langst Vergessenes aufzutreiben ...

Thnen wollen wir "Danke” sagen,
denn sie haben dazu beigetragen,
dab aus dem anfinglichen Versuch
entstanden 1st nun dieses Buch.
Mit Rezepten vielerlei,
selbst der "Woschbrei" ist dabei
"Knudelen" und modeme Sachen
"Cog au vin" zum Nachzumachen.

Fiir den Oberhauer Gourmet
entstand dieses Kochbuch -
der 5
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Die Erzenzupp

"Nix jeht fiir en joode Zupp"
‘ meent eenes Daachs der Limbachs Jupp
maht die Crze sich parat,
dic cr jekouf hat op ddm Maat,

In dann Pott ... un met dobei
| Breetlauch, Salz un Zellerei.
' Erpel. [1ammsche, Lorbeerblatt
domet die Zupp och Wilrze hal.

Baal at soB der Jupp am Desch
ohb die Erzenzupp janz fresch,
eene Teller un och zwei
diht sich noch en Portion dobei
reef. "Die beste Zupp von allen”
un leeB die Erzen diichtisch knallen"

Annelore Broscheid



Mariia Pinnen

Bavvrische rtoffelsu e

8 - 10 Kartoffeln schalen, waschen, in Wifel
schneiden und mit Zitrone be’rr&iufﬂn.

1 Sellerieknolle schalen, waschen u. in Wﬂrfel
schnheiden.

4 Méhren waschen, schaben u. in ditnne Scheiben
schneiden.

92 lir. Giemiisebrithe in einen Topf geben, Glemiise
dazu u. wiarzen mit

Salz, Pfeffer, Muskat, Zitronenmelisse, Rosmarin,
Majoran, 1 Teel. Honig u. 1 gepe”fe Knoblauch-
zehe (wenn gew&nﬁchﬂ.

20 Min. garen, dann mit dem Mixstab piirieren.
500 g ger. Putenbrust in Streifen schneiden u.
L'IHEMQEI?E.H.

1 Becher Sahne schlﬂgen u. unterziehen.

1/2 Bund geh. Petersilie dazun u. wenn gewiinﬁ::hf
1 Gilas Weiﬁweih dazu.

_.N-::c:h weitere 5 Min. auf kleiner Flamme I(Erl‘lE'H

L7
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Brafsup@

350 g trockenes Brot
(Schwarzbrot - Kérnerbrot - Graubrot - Brétchen)
2,5 . Milch

3 EBL Zucker

Rosinen nach Belieben
1-2 T assen W&‘.Fﬁweih

Brot in Milch einweichen u. mit dem Passierstab

zerkleinern, Silﬁeh, u. unter Rithren qufl(ochen.

Rosinen dazu geben . Zum Schfmﬁ den Wein.,

Nach Belieben nachﬁﬁﬁﬂﬂ.




Renate anier

QHIQSCLESH E pE‘.

(ziemlich dick)

750 g Rindergulasch
750 g Sc:l«*.wainegmlasc:h
750 g Riﬂdﬂ»gehack’res
500 g Magerspeck in Wirfel
1000 g pﬂp?‘”{ﬂ ral u. grisn
500 g Zwiebeln
2 Fl. Zigeunersofe
2 Fl. Schaschliksofe

Alles zusammen in einen Topf geben und 2-3 Sid.
mit geschlossenem Deckel bei 220 Girad

e Bac.lc,crfen garen,
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Hﬁknersup pe mit Mango

150 g Staudensellerie (in Scheiben schneiden)
100 g L auch
150 g C-l’\ﬂh-‘hf_?ighﬂhﬁ

1 Zwiebel in Wur‘{ef & 3

400 g Hahnchen-Brustfilet™ ¥
3-4 EQl. Ol ) f/i
1 . Hithnerbrithe (fws.-:hcr Qs 1-."50.;141: e!) /@

100 g LCH"!.E{I(DP‘H rels

1 rveife Ma ngo

1-2 EPl. Zitronensaft % 5
1-2 65’ Weilwein heas=st

CMP‘I"Y; pfeﬁer e Jalz /}\I

Qembise waschen u. in Scheiben schneiden,
Z2wiebel wiirfeln u. Hahnchenfleisch in Sireifen
schneiden in Ol mil Zwiebelwivfel anbraten.
Brithe zugeben u. kochen lassen. Reis einstreuen
u, 10 Min, mitkochen lassen. Gemiise u. Cham-
pighons dazugeben. Weitere 10 Min, kécheln
lassen.

In der Zwischenzeit Mango schalen, Kevrn
entfernen u. das Fruchifleisch wiirfeln, zum
Hahnchen geben u. mit Curry, Pleffer, Salz,
Zitronensaft u. Weipwein abschmeckean.

wby =
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Kartoffelsuppe
f. 4 Personen

100 g Buter
350 g Kartoffel gewiinfelt
7l gr*cﬁve Zwiebel Bewi;-.rfelf
ca. 1 hr. Fleischbrihe
0 EBl. Mehl
1 gvoﬁe Stange Lauch /~.
2 groﬁre Maohren g

andiinsten und mit 2 E]Gl Meh! binden. Dann ca.
1 v, Fleischbrithe dazugiefen. Lauch, Méhven,
Sellerie und 1 Lorbeerblatt kleingeschnitten
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer u, Muskatnufs

abschmecken; ca. 30 Minuten leicht kochen.

In der Zwischenzeit:

1 Si-ﬂnge 1 auch

2 Mdhren s c
1 dicke Scheibe Sellerie in Qav:g lkleine Wiife

schneiden u. in ebwas Butter in der pfanne leicht

—_—

andiinsten, Sc:fcw’r etwas salzen, damit die Farbe
erhalten bleibt. Wenn die Suppe gar ist, mit dem
Cuirl piwrieren u. abschmecken. Gediinstetes
Ciemiise leicht unterrithren. SL‘IPF’E vor dem
Servieren mit geschlagener sitBer Sahne und
Petevsilie garnieren,

_ b -
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Marita Pinnen

Ka sesuppe |

5 Stangen Porree waschen, putzen u. in Ringe
schneiden
1 1/4 . Gemisebrithe herstellan
1 EBL. Ol in einen Topf geben u. erhitzen
Porree und
200 g Schmelzkése selange ditnsten,
bis der Kase geschmolzen ist
1 1/2 EBL. Mehl dariiber stauben,
verrithren u. mit der Gemiise-

brithe abloschen.

1 X% auﬂqcchen lassen

Wiirzen mit Salz, Pleffer, Muskat,
Worchestersauce, Kiimmel, Curry, 1 Teel. Honig,
1 Prise Ingwer, 1 Teel. Basilikumpaste.

1 Becher Schmand verrithren und dazugeben.
200 g geriebenen Kase dazu und ehwa 10 Min,

kacheln lassen. Mit gehack‘rer Petersilie bestreuen.




500 g
400 s
400

1 1/2 |w,
200 g
200 g

»

1

4]

weich ist),

schmolzen ist.

Katharina Hensen

@ K&ﬁeﬁuppe 11

Rinderhack

ngrlcr gehaclde. Zwiebeln

feiner Lauch (klein schneiden)
Fleischbeithe (aus dem Gilas)
5&1'1!-1‘13]2[(&5& fSahn&;‘
Schmelzkase (Krauter)

Dose Creme fraiche (Krauter)

Dose Champignons (klein wiirfeln)

Zwiebeln diinsten, Hack zugebem anbraten und
mit Fleischbrithe auffilllen. Lauch hinzugeben und
alles 20 Minuten kochen lassen (bis der Lauch

Bei kleiner Hitze Kése, Creme fraiche und Pilze

zugeben und kocheln lassen, bis der Kase ge-

Abschmecken und falls notig, nachwiirzen,




Renate Wolter

Schnelle Kasesuppe

3 Zwiebeln
500 g gem. Hackfleisch
1 ltr, Brihe
200 g K rauterkase (Milkana)
200 g Sahnekase (Milkana)
1 Paket Jgle Rahm-Porree
1/2 (EE'L Cuvry
1 Prise Zucker

etwas Salz

Zwiebeln glasig diinsten. Giehacktes zugeben und
mit Salz und Pfeffe# anbraten. ﬂnsch“eﬁend mit
Fleischbrithe abléschen.

Alle anderen Zutaten nach und nach hinzufiigen.

Nach Geschmack einen Schuf Weifwein hinzu-

e eben. N\ = A




Renate Wolter

Sevrbische Bohnensmgpg

2 I{g Rinder‘gulmsch
1 kg Zwiebeln (gewiirfelt)
400 g Kuﬁoﬁt:'n (ge:wﬁrfa'ﬂ
200 g Tomatenmark
T.5 ch Brechbohnen
1 kg Kidneybohnen
700 g pﬂprikasfreifen
Salz, Pfeffer, Paprika und
evil, Khﬂblc‘xuc_h

T:|eisr::|-1 sr:.hav‘f anbraten, pfeﬁer, Sal= und

Zwiebeln beige[ﬂen und weiterrdsten, Tomaten-

mark zuftigen und mit Brihe abldschen.

Ca. 2 Std. kécheln lassen und abschmecken.
Etwa 30 Minuten bevor das Fleisch gavr ist,
die Bohnen, Karioffeln und Paprika zugeben

und kochen lassen.




Klaudia Broscheid

_Spanis;ig paprika-s-ahnesgpge

2 rote Paprikaschoten  waschen, halbieren

2 gritne u. entkernen, in feine

2 gelbe i i Streifen schneiden

500g Tomaten abzichen, in grobe
Wiirfel schneiden

6-8 Zwiebeln fe.ine Wﬂlrfe_l schneiden

1 Dose Sauerkraut amseinanderzup{en L.

klein schneiden
erhitzen und die
Zwiebeln glasig
diinsten

Paprika, Sauevrkraut u, Tomaten dazugeben und
etwa 3 Min., andiinsten.

2 ltr. Brithe dazugeben u. wiirzen mik

Salz, Pfeffer, viel Paprika, Cayennepfeffer, 1 EBl.
Sojasauce, Oregano, Basilikum, Thymian, griine
Minze u. Knoblauch.

100 g gﬂWClschenen Reis dazugebenﬂ x au‘ﬁ
kochen u. 20 Min. ziehen lassen.

10 Min, vor dem Essen 4 MeHwiirstchen in
Scheiben schneiden u, zugeben. Mit Weiflwein ab-
schmecken. 1 Becher Creme fvair:.lqe mit 2 E—:]‘Sr

geh. Petersilie vervithren u. in die Suppe gebﬂm.

- 111 -




Klaudia Broscheid

QEQPQE|CFE.PHE.SMD EE.

500 g Spargel
3/4 4, Salzwasser {(
50 g Butter
40 g Mehl '
19 Eigell’b
= Eﬁ| Weiﬁwain
f 1/4 W, Sahne \
weifer Pfeffer, M{wslcai—

l HL-.ﬁ,. 1 Teel. Zucker |
==

—— e

-

— ==
—
—_—

5parge.| waschen, schdlen und im Salzwasser
ca. 20 Min. kochen. Sh:mgen aus dem Topf
nehmen und in ca. 3 em lange Stiicke schneiden.
Jn einem heuen Tcpf Butter erhitzen, Mehl au.f
einmal dazugeben u. 2 Min. durchschwitzen, Mit
Spa»geﬂwﬂhe abldschen u. unter Rithren & Min,
kochen. Den Topf vom Herd nehmen, Eigelb,
Weifwein u. Sahne in die Suppe einrithren. Mit
Salz, Pfe:ﬁer, Muskat u. Zucker abschmecken.,
Die ,Spargdsﬂcke wieder in die Suppe geben,
diese wieder erhitzen (hicht kochen) und sofort
servieren. Je nach Geschmack: in Stiicke geschn.

Schnittlauch hinzufigen.

_19 -
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e Zu bend - mit Hack und

L]
i

| o . . * 750 g Rinderhack

T gr. Zwiebel
* ¥ g @ « 1 rote Tjapril(aschoie:
_— \ 1 grane - !

gelbe ' )
3 Dose Tomaten
Dose Pilze mit Brithe
" Flasche C{E_w&rz[-ce'l'chup

Dose Pfirsiche

Becher Creme fraiche
- ” ¥ ?
Rindemack in Ol anditnsten, Zwiebel dazugeben
u. Paprika kurz mit andinsten. Dann die anderen
Zutaten dazu geben. Pfirsiche in kleine Wifel

schneiden. Mit Salz 1. Gewiirzen abschmecken.
¥ ¥
¥

R
%

[




Hannelore Heinrich

Lomatensuppe mit Reis

500 g Tomaten
1 b, TFleisch- od. Knochenbrithe

50 g Reis
9 Tassen Brihe od. Wassex
1 Zwiebel
25 g Buter .
UL,
30 g Mehl s S
Salz, 1 Pr, Zucker u. 1 EBL
65519

Tomaten waschen u. klein schneiden. Jn der Brithe
weich kochen, Reis im Wasser so garen, daf er noch
k&vnig bleibt, Die Zwiebel im heiﬁen Fett giasig
diinsten u. das Mehl hell gel”:s rosten u, zu der Suppe
geben. Alles gut durchkochen lassen.

Danach die SHPPE durchsieben u. abschmecken.

b.“;)e.r' den Reis geben u. mit Petersilie bestreunen,

Stat Reis kénnen auch Nudelh verwendet werden.




Marliese L andshe.rtﬂ

Weiﬁwe.inﬁuppe

172 lir. Wasser mit einer Messerspitze Zimt
u. 3 Tropfen Backsl Zitrone auf der héchsten
51‘:,{](3 zum Kochen bringen. '
In das kochende, aber von der Herdplatte
genommene Wassen, fahgs.am 7S gd\&uﬁe E.[.%L
Gustin einrihren u. kurz auﬂ(nchen.
Dann 1/2 Itv. Wein zufligen. Die
SHPPE mit 3 C-:ﬁi Zucker abschmecken

und wieder bis kurz vor dem Kochen evhitzen
(hicht kochen lassen). “1 Eige!b mit 2 EBI. Wasser

verrithren u. uhter die Suppe ziehen.




Jdda Weber

Wirsingsugpe mit Currysahne

[:. & Portionen als Var*suppe

200 g K-::r'faffem
750 g Wirsin1gl<ol1|
60 g Butter o. Mapﬁgarihe
1 EPlL Currypulver
1 1/4 liv. Hihnerbrithe (frisch od. aus

Wﬁv"f-e[}

200 g Sahne
Salz

Geschalte Kartoffeln in Wiirfel schneiden. Den Wirsing
puf?e.n, waschen u. in & Teile schneiden, Strunk
E.h'l‘fﬂl"h&ﬂ. Ein Drittel Wirsing abrnehmen u, beiseite
stellen. Den restlichen Wirsing grob hacken.

Kartoffel abtropfen lassen u. mit dem gehackten Wirsing
in 40 g Butter andiinsten. Mit Curry bestauben u. bei
mitHerer Hitze anschwitzen, Mit der Hithnerbrihe
.::mﬁ:ii”e,n u. zum Kochen bringen. ngeduck’r bei milder
Hitze 25 Min. kochen, dann mit dem Mixstab pirieren.
Die Sahne unterrithren u. mit Salz abschmecken, Den
restlichen Wirsing i fe.ine: Si‘reif}an schneiden, in der
rest, Butter andiinsten (2-3 EPl. Wasser zugeben),
salzen u, zugedeckt 5 Min. diinsten. Wirsing vor dem

Servieren in Streifen schneiden u. als Einlage in die

SL!.P F.TE E[El?ﬂﬂ.

Beilage: Vollkornbratchen




Jda Webeyr

Wunde#sugge 'Fu.r‘ f -[:age

'FI:H' eine Diat bei Hber‘gewichh Bluthochdmck w, B'u’rreinigmng

grofie Zwiebeln
Dosen Tomaten (750 g)
mittelgrofber Weilskohl

g rine Fa 2 rika

RS -2 W O

Titen Zwiebelsuppe - Mix
5+ahge Staudensellervie
Méohren

Qewiirze fiir den Geschmack:

So jasauce, Worchestersauce

kein Salzl

Giemitise in Stiicke schheideHJ mit Wasser abdecken

u, 1 Std. kochen lassen,

Die Suppe kann man essen, wenn man hungrig ist.

Sie hat keine Kalovrien; je mehy man it je mehr

nimmt man ab.

Zusatzlich kann man essen:

g —E.::-.Eu alle Friichte (keine Banane), gul ist Melone;

2. Tag: alle Gemiisesorten, auPer Bohnen, Erbsen u.,
Mais;

3. Tag: alle Sorten Friichte od, Gemiise, keine
K{:Pfﬂﬁeb

o o




4. Tag: Bananen, 2 % Milch, bis 3 Bananen
u. 5 Gilaser Milchy
dieser Tag bringt Kalorien, Calcium
und Kohlehydrate;

5. Tag: Rindfleisch u. Tomaten bis 6 Sick. u.
220 g - 300 g Fleisch;

O, Tag: mindestens 5 Qilaser Wasser trinken;
das reinigt den Kérper von ﬁber-ﬂﬁssiﬁer
Saure.

6. Tag: Rindfleisch u. Gemiise;

7. Tag: Bananen, Reis, Glemiise u. alle Saftsorten
(kein Zuckerzusatz)

Es handelt sich um eine Krankenhausdiat, die man

=T |cmge, machen kann, wie man will.




Jdda Weber

Zucckini—Suppe od. Broga]i—suppe

3\ ﬁ\' K500 g (:::a. 4) Zucchini
9 Zwiebeln
50 g BuHer
1/2 ltv.  Brihe
200 g Creme fraiche
Salz, pfﬂﬁe:ry Petersilie
Parmesan (nach

Belieben)

2

Zucchini waschen u. putzen; 1 Zucehini in ditnne
Scheiben schheiden u. beaiseite |egen. Die andere
Zucchini wiirfeln. Zwiebeln wiirfeln u. in der Butter
glasig dinsten., Zucchiniwiivfel zugeben und
andiinsten.,

Die Brithe u. 100 g Creme fraiche zugiefsen u.
alles 10 Min. kochen lassen. Mit dem Schrneidestab
des Handrithrers pirieren. Krﬁﬂ'ig mit Salz und
pfeﬁer witrzen. Dann die vovrbereiteten, ditnn
Epeschhiﬁenen Zucchinischeiben in die Suppe
E.]E_IJE:H und 2 Min. garen.

Mit Pelersilie, der vestichen Creme 'Fr*.::\i::h'e und

evil. Parmesankfise servieren.

_ 19 -




Jda Weber

Zucchini-Suppe

1 kg Zucchini
1 Z2wiebel, gewﬂv‘feh
10 g Butter
1 v, Gemiise oder TFleischbrithe
Wiirfel)

pfe.ffe.w Curry, Fondow,
Kinoblauch, Petersilie
50 ml  Dosenmilch

Zucchini in Scheiben schneiden und mit der
Zwiebel in heifem T-et andiinsten. Mit Brihe

auffillen und ca. 15 Min. kochen lassen,
Mit dem Mixstab puarieven, mit Oiewiirzen

abschmecken und mit Dosenmilch VEP{:E+MEFH.




Anneliese Miller

Zwiebe]suppe

t. 4 Personen

1 kg Zwiebeln
1 4. Brithe (3 W&rfei)

Zwiebeln in Fett 9|a5i9 disnsten, etwas

braunen lassen und in die Brithe

Qe.lje.n. Mit Salz, F"feﬁer und Musl{afnuls
abschmecken und mit ebwas Mondamin

andicken.,




(gt

Der Streit

Ein Schweinebraten sprach zum Briter
"Du hundsgcmﬁinc_r_ﬂhe]tﬂtcr -
verbrennst mir glatt mein schanes Fell,
Du bist ja richtig kriminell!"

Das gab dem Briter einen Stich
er forderte gebicterisch:
"Pack doch deinen ganzen Speck
und mach dich aus mir schleunigst weg."

Der Schweinebraten agressiv
schimpfte laut und sehr massiy
und dieser Streit drang: flugs empor
an eines Fleischwolfs silbern Ohr.

Dieser hungrige Gesell
schnappt den Braten sich ganz schnell
und macht aus thm komplett
"Schweinemett",

Annelore Broschend

....




Annelore Broscheid

Ananas-Schnitzel

Schnitzel k&%

4

8 Scheiben Ananas

1 Dose Champignons
2
i

Becher siiRe Sahne

% Becher Creme fraiche
Ny 2Teel helle SoRRe

‘“ 1P. Rahmsauce dkl. 54
Pfeffer, Salz, Aromat und
Sojasauce

—
—

Schnitzel halbieren und mit Pfeffer, Salz
und Aromat wiirzen. In die Auflaufform
legen und mit je 1 Scheibe Ananas und
Pilzen belegen.

Fiir die Sauce:

Siike Sahne, Creme fraiche, helle Sauce u.
Rahmsauce dkl. verriihren u. wiirzen mit
Salz, Pfeffer, Aromat u. etwas Sojasauce.
Dies alles iiber die Schnitzel geben u. bei
200 Grad im Backofen 1 Std. backen.

I




ida Weber

Chili-Kotelett

Nackenkotelett (ohne Knochen)
gewiirzt mit Salz, Pfeffer u. Paprika
werden in einer Auflaufform mit je einer
Scheibe Gouda wie Dachziegel geschichtet.
Der Kise sollte bedeckt sein.

Mit Alufolie abdecken u. 1 1/2 Std. bei
200 Grad im Backofen backen.

Danach 1 Flasche Chilisauce mit 200 g Sahne
verrithren u. iiber das Fleisch geben.
Nochmals in den Backofen schieben u.
je nach Menge 1/2 Stunde ohne Alufolie
iiberbacken.




Helga Kremser

Coq au vin (Hihnchen in Wein)

1 Hihnchen (ca. 1200 g)
50g Speckwiirfel
250 g kleine Zwiebeln
1/2 Itr. roter Burgunder
2 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt
Salz, Pfeffer u. Cayennepfeffer
Glas Cognac
Dose Champignonkopfe
Bund Petersilie

Speck u. gewiirfelte oder geviertelte Zwiebeln in Ol oder
Butter glasig diinsten. Den Wein zugieRen, Lorbeerblatt
u. die mit Salz zerdriickten Knoblauchzehen zufiigen u.
gut durchkochen.

Gesaubertes und zerkleinertes Hihnchen rundum in Ol
anbraten, in den Rotweinsud geben u. ca. 30-40 Min.
sanft kécheln lassen. Das Hihnchen herausnehmen u.
warm stellen. 1 ERL. Mehl mit etwas Wasser anriihren,
in die Rotweinsauce geben u. gut durchkochen lassen.
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer u. Cognac hinzuftigen u.
das RAeisch, die Champignonképfe u. die gehackte
Petersilie wieder in den Topf geben.

Beilage: Baguettebrot




Ida Weber

Curry-Fleisch

50 g WalnuBBkerne
(grob geschnitten)
70 g gestiftete Mandeln
50g Kokosraspel
125 g Rosinen
600 g Gulasch
30g Fett
1 grole Zwiebel, gewiirfelt
2 gestrichene ERI. rotes
Johannisbeergelee
1 ERl Zitronensaft
Salz und Pfeffer

Gewiirfeltes Fleisch u. Zwiebelwiirfel anbraten.
Curry, WalnuRkerne u. Mandeln hinzugeben u.
3 Min. mitbraten lassen. Mehl einriihren u. mit
der Fleischbriihe auffiillen. Das Ganze in eine
Kasserolle geben u. Kokosraspel, Rosinen,
Johannisbeergelee u. Zitronensaft hinzufiigen.
Mit Salz u. Pfeffer abschmecken u. zugedeckt N
noch 2 Std. kocheln lassen.

Beilage: Reis oder Nudeln

.26 -




Katharina Hensen

Filet a la Stroganoff

500 g Rinderfilet
Biskin zum braten
125g Tomaten
1 Gewiirzgurke
> 2 Zwiebeln
— 1TL Tafelsenf
/4 Itr. Briithe aus Wiirfeln
2ERL. Dosenmilch
k Salz, Pfeffer u.
Petersilie

Das Filet in bleistiftdicke Streifen schneiden, die Tomaten
abziehen u. wiirfeln. Die Gurken ebenfalls in Streifen
schneiden. Das Fleisch in heiBem Biskin kurz scharf
anbraten, dann herausnehmen u. warm stellen. In dem
Bratenfett die gewiirfelten Zwiebeln andiinsten. Tomaten,
Gewiirzgurke und Senf dazugeben u. verriihren. Mit Briihe
auffiillen u. die Sauce um fast die Hilfte einkochen lassen.
Zuletzt Dosenmilch zufiigen und mit Salz u. Pfeffer
abschmecken. Das Fleisch mit der Sauce vermengen,
anrichten u. mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

Vorbereitungszeit: etwa 30 Minuten
Garzeit: etwa 20 Minuten

- 27 - (*_‘_______’,_T\'




Renate Wolter

Filettopf

Schweinefilet
Zwiebeln

Dose Champignons
(geschnitten)

Fl. Chili-Sauce

Becher Sahne

Salz, Pfefter u. Cognac

- N

Filetscheiben kurz braten, dann wiirzen u. in eine
Auflaufform schichten. Im verbleibenden Braten-
fett die Zwiebelwiirfel u. Champignons diinsten u.
iiber das Fleisch geben. Chili-Sauce u. Sahne
verriihren, mit Salz, Pfeffer und Cognac
abschmecken u. ebenfalls iiber das Fleisch geben.

Bei 200 Grad gut 40 Min. garen lassen.

Beilage: Reis mit Friichten




Filettopf

fiir 8 Personen

2kg  Schweinefilet
2 groBe  Dosen Erbsen & Mohren

. 1 grole  Dose Pilze
1 groBe  Dose Spargel
m . - alle Dosen ohne Fliissigkeit -

&
Sauce: 4 Beutel Sauce Bernaise

1 Stich  Butter (nicht wie angegeben)
3  siile Sahne

Das Fleisch in Scheiben schneiden u. anbraten,
danach mit Salz u. Pfeffer wiirzen.

Das Gemiise gut mit Fondor wiirzen, in eine
Auflaufform geben und das Fleisch darauf verteilen.
Sauce nach Anleitung kochen. Nach dem Kochen
3 Sahne dazu u. nochmals aufkochen. Alles iiber
Gemiise u. Fleisch geben. (Am Vorabend soweit
fertig machen.)

Bei 225 Grad 30 Min. mit Deckel ﬂdEl‘ Alufolie u.
15 Min. ohne Deckel garen. g




Josefine Limbach

Gefiillte Rinderrouladen
fiir 4 Personen

4 Rinderrouladen
4-5 Apfel

7
2l g}‘%{\m ™. 2 rote Zwiebeln
é g ke {4  Scheiben gek. Schinken
S, 221 Bund Petersilie
i {,u W R Salz und Pfeffer
T‘“’{L’uﬂ 500g Tomaten

1/41tr.  Fleischbriihe
1 ERl. Creme fraiche
Zucker
Butterschmalz zum braten

atlen salzen und pfeffern. Apfel vom Kernge-
hduse befreien und in diinne Spalten schneiden. Die
geschalten Zwiebeln und die Petersilie fein hacken.
Die Rouladen mit dem Schinken belegen, einige
Apfelspalten, einige Zwiebelwiirfel u. Petersilie
darauf verteilen. Mit Garn umwickeln.
Das Fett erhitzen u. die Rouladen von allen Seiten
darin anbraten. Die Tomaten vierteln, restliche
Apfelspalten u. die Zwiebeln dazugeben. Mit heiler
Briihe so lange schmoren lassen, bis die Rouladen
weich sind. Saucenfond piirieren, Creme fraiche
unterriihren u. mit Salz, Pfeffer u. Zucker abschmecken.
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Annelore Broscheid

Hackbraten auf Kartoffelgratin

1 altbackenes Brotchen
1 Bund Petersilie _@:
1 Ei N

gemischtes Hackfleisch
Senf

Pfeffer, Muskat
Pikantje van Gouda
provenzalische Krauter (gehduft)
mehlige Kartoffeln

Salz, Pfeffer, Muskat

Milch oder Sahne

e
—

Das Brotchen in Wasser einweichen. Anschliefend
gut ausdriicken. Die Petersilie waschen u. fein
hacken. Beides mit Ei u. Hackfleisch vermischen.
Den Fleischteig mit Salz, Senf, Pfeffer u. Muskat
kriftig wiirzen. Den Kése in dicke Riegel schnei-
den. Den Fleischteig zu einem flachen, linglichen
Laib formen. In die Mitte den Kiise einlegen und
mit Fleischteig umschlieRen. In eine gebutterte
Auflaufform setzen. Die Form soll moglichst grof
sein. Mit den Kriautern bestreuen.

2




Die Kartoffeln schilen u. in diinne Scheiben
hobeln. Mit Salz, Pfeffer u. Muskat kriftig
wiirzen. Milch u. Sahne zugeben, gut mischen.
Kartoffeln um den Hackbraten schichten.
Restsahne zugielfen.

Bei 200 Grad im Backofen ca. 60 Min. backen.




Christel Fiala

Hackbraten mit Pilzen

1 kg gemischtes Hackfleisch
250 g frische Champignons
2 Brotchen

2 Zwiebeln

1 Bund Petersilie

1 Ei
Salz und Pfeffer B e

175 g  geriebener Kise
Fiir die Sauce:

3 ERI. Saucenbinder
2 ERBI. Sahne

Das Brotchen in Wasser einweichen u. anschlieBend
out ausdriicken. Hackfleisch, gewiirfelte Zwiebein,
geschnittene Pilze, Petersilie, Ei, Pfeffer u. Salz
unter die Brotchenmasse mischen u. daraus einen
Hackbraten formen.

Bei 225 Grad 60-70 Min. im Backofen braten.
Danach den Hackbraten mit dem geriebenen

Kase bestreuen u. nochmals 5 Min. tiberbacken.
Den Hackbraten vorsichtig herausnehmen. Den
Sud mit etwa 1/2 Itr. Briihe o. Wasser auffiillen.
Mit Saucenbinder u. Sahne eine Sauce anriihren.
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Angelika Limbach

Hackfleischbrotchen

6
2

200 g

1
500 g

1/8 Itr.

f. 6 Personen

Brotchen

Paprikaschoten (rot u. griin)
Emmentaler Kise (45 %)
Wasser

Beutel Maggi-Hackfleisch Fix
Hackfleisch

Brotchen aufschneiden u. etwas aushéhlen.
Paprikaschoten u. Kise in kleine Wiirfel
schneiden. Hackfleisch Fix in Wasser
einriihren u. kurz quellen lassen.
Hackfleisch, Paprikaschoten u. Kise
zufiigen u. zu einem Teig verarbeiten.
Hiermit die Brotchen dick bestreichen.

Ca. 25 Min. bei 160 Grad im Backofen backen.




Maria Hombeuel

Hackfleischrolle

1  Packchen Knddelpulver
(halb und halb)
500 g Hackfleisch
1 Zwiebel
1 Ei
Salz, Pfeffer, Petersilie,
Knoblauch u. Paprika
1 Ei
Paniermehl

Das Knodelpulver nach Vorschrift mit 3/4 Itr.
Wasser anriithren u. 10 Min. quellen lassen.
(Evtl. mit korniger Briihe wiirzen.)

Aus den anderen Zutaten einen Teig bereiten.
Die Knodelmasse auf der Backunterlage
ausrollen u. den Teig darauf verteilen
und ausrollen.

Rolle in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.
Diese in Ei u. Paniermehl wenden u. in
der Pfanne braten.




Josefine Limbach

Kalter Schweinebraten
mit Beilage

1 kg ausgeloster Schweinebraten
Salz, Pfeffer, Rosmarin und
Basilikum

Bratfett

Zwiebeln

entsteinte Backpflaumen
Apfel

Zucker

Weiklwein

abgeriebene Zitronenschale

I

Das Fleisch mit den Gewiirzen einreiben. Im heiRen
Fett anbraten. Halbierte Zwiebeln zufiigen u. etwas
heifes Wasser beigieRen. Den Braten zugedeckt ca.

1 1/2 Std. gar schmoren.

Die Backpflaumen mit 1/8 ltr. Wasser und 30 g Zucker
ca. 10 Min. garen. Die Apfel schilen u. vierteln. Den
Wein mit etwas Wasser u. dem restl. Zucker u. der
Zitronenschale aufkochen, die Apfel darin kurz diinsten
u. darin abkiihlen lassen.

Den erkalteten Braten in Scheiben schneiden u. mit
Pflaumen u. Apfel anrichten.




Angelika Schumacher

Kaninchen mit Apfeln

1  Hauskaninchen (ca. 1,5 kg)
50g durchw., gerducherter Speck
Salz, schwarzer Pfeffer au
der Miihle
125g Schalotten
2 siduerliche Apfel
30g Butter oder Margarine
1  Likérglas Calvados (Apfelschnaps)
oder Weinbrand

Das Kaninchen waschen u. mit Kiichenpapier trocken-
tupfen. Keulen u. Vorderldufe mit einem scharfen
Messer abtrennen. Den Riicken in 3-4 Stiicke schneiden.
Alle Teile mit Salz u. Pfeffer einreiben. Speck wiirfeln u.
in einem Briter ausbraten. Die Speckwiirfel zur Seite
stellen. Fett in den Briter geben u. erhitzen. Kaninchen-
teile zufiigen u. im vorgeheizten Backofen bei 225 Grad
zunichst 20 Min. von einer Seite braten. Dann wenden
u. weitere 20 Min. braten.

In der Zwischenzeit Schalotten u. Apfel schilen. Das
Kerngeh:iuse ausstechen u. die Apfel in 1 cm dicke
Ringe schneiden. Schalotten u. Apfelringe zum Kanin-
chen geben u., falls nétig, etwas heiRes Wasser angie-
Ren. Die Kaninchenteile nochmals wenden u. weitere
20-30 Min. braten.

By




Die Speckwiirfel zufiigen u. den Calvados iiber das
Kaninchen gieRen.

Die Kaninchenteile auf einer vorgwarmten Platte mit
Apfelringen u. Schalotten anrichten.

Bratensatz mit wenig heiBem Wasser losen, aufkochen
u. nach Geschmack mit Salz u. Pfeffer wiirzen.

Das Kaninchen mit der Saucenfliissigkeit begieRen.
Dazu schmecken Salzkartoffeln.

Zubereitungszeit: ca. 1 2 Stunden




Helga Kremser

Kasseler, iiberbacken

ca. 1kg Kasseler ohne Knochen
1/21tr. trockenen WeiBwein
je 1 rote u. griine Paprika
1 Stange Lauch

1 Zwiebel

2 Mohren
200 g Champignonkopfe (Dose)
2ERL. Ol

1/2 Tasse Tomatenpiiree
Salz u. Pfeffer
je 1 Teel. Majoran u. Basilikum
150 g geriebenen Emmentaler Kase

Das Fleisch im WeiBwein diinsten (nicht kochen!) u.
abkiihlen lassen. Das Gemiise putzen u. in Ol anbraten.
Den Wein, in dem das Fleisch gegart wurde, angieen.
Die Champignons zufiigen, Tomatenpiiree, Salz, Pfeffer
u. die Gewiirze zugeben. Evtl. mit Saucenbinder etwas
andicken.

Das Fleisch in Scheiben schneiden u. in eine feuerfeste
Form legen. Die Gemiisemischung darauf verteilen u.
mit dem Kase bestreuen.

Im Backofen solange iiberbacken, bis der Kise gold-
braun ist.

Beilage: Reis oder Weibrot




Josefine Limbach

Kotelett mit Kiasehaube

f. 4 Personen

4 Schweinekotelett (a 150 g) in 2 ERI. heiBem
Ol von jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten.
Dann mit Salz, Pfeffer u. EdelsiiB-Paprika wiirzen.

10 g Emmentaler od. Gouda-Kise grob raspeln.
Die Koteletts damit gleichmiRig bestreuen.

Im vorgeheizten Herd bei 250 Grad
goldgelb iiberbacken.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Beilage: griiner Salat u. neue Kartoffeln




Annelore Broscheid

Kreolische Reispfanne
f. 4 Personen

4ERl. Ol |
400 g Puten- od. Schweinefleisch
je 1 rote, griine u. gelbe Paprika
3 Scheiben gek. Schinken (Wiirfel)
1 Dose Champignons
250 g gewaschenen Reis
Salz, Pfeffer, Paprika, Cayenne-
pfeffer, Kerbel, Knoblauch und
1 ERI. Sojasauce

Das Fleisch in Wiirfel schneiden u. im Ol anbraten,
wiirzen und abschmecken.

Die Paprika in Streifen schneiden u. mit den restl.
Zutaten (auch den Reis) zum Fleisch geben. 1/2 Itr.
Briihe dazugieRen. Evtl. 1 Dose Krabben ohne Saft
iiber die Zutaten streuen.

Bei bedeckter Pfanne etwa 20 Min. (bei Verwen-
dung v. Schweinefleisch ca. 30 Min. langer) lang-
sam garen. Nicht riihren!

Auf eine vorgewiarmte ovale Platte geben u. mit
Tomaten verzieren.

Y




Angelika Schumacher

Lammbraten

Lammbraten

frisch od. gefroren

Speck auslassen

dicke Zwiebeln

Margarine

Pfeffer, Paprika, Curry,
Salz, 8 Wacholderbeeren u.
4 Lorbeerblatter

Margarine u. etwas Ol erhitzen u. das Lammfleisch
von allen Seiten stark anbraten, damit reichlich Rost-
stoffe gebildet werden. Nach dem Anbraten wiirzen
u. abschmecken.

Wenig kochende Fliissigkeit hinzugeben, schmoren
lassen u. den Fliissigkeitsverlust erganzen.

Im geschlossenen Topf bei mdRiger Hitze etwa
2 1/2 Std. garen lassen.




Angelika Schumacher

Lammragout mit Curry

500 g Lammschulter ochne Knochen

3 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
1ERI. Ol

1 Lorbeerblatt
Salz und Pfefler

1 Apfel
Curry (gehauft)
Fleischbriihe (Wiirfel)

Becher Joghurt .-
Teel. Speisestarke (gehduft)

Das Fleisch in 2 cm grolse Wiirfel schneiden. Zwiebeln u.
Knoblauch schilen u. fein hacken. Das Ol erhitzen, die
Fleischwiirfel hineingeben u. braun braten. Zwiebeln u.
Knoblauch hinzufiigen u. auf schwacher Hitze 5 Min.
braten. Lorbeerblatt, Salz u. Pfeffer dazugeben. Den Apfel
schdlen, entkernen, wiirfeln u. mit dem Curry zum Fleisch
geben.
Die heiRe Fleischbriihe dazugieBen, das Gericht
zudecken u. etwa 35 Min. garen. Joghurt mit
Speisestarke verquirlen, zum Ragout giefen, um-
rithren u. aufkochen. Abschmecken u. mit kérni
gekochtem Reis, Mango-Chutney u. frischem Salat
servieren. g

%




Christel Fiala

Lebergulasch

f. 4 Personen

4 Scheiben Leber
2 Zwiebeln
1 Dose Tomaten (500 ml)
200 ml  Sahne
1 Teel. Majoran
1 Teel. Liebstockel
Pfeffer, Salz u. Paprika

Leber u. Zwiebeln kleinschneiden u.
in Fett leicht anbraten. 1 ERI. Mehl
dariiber streuen u. unterriihren.
Mit Tomaten u. Sahne auffiillen.
Die Gewiirze zugeben u. alles auf kleiner
Flamme etwa 20 Min. kocheln lassen.




Maria Koll

Pfundstopf

f. 8 Personen

1Pfd. Rindergulasch

1 Pfd. Schweinegulasch

1Pfd. Rindergehacktes

1Pfd. Schweinegehacktes

1 Pfd. gemischte Paprika

(in Streifen schneiden)
Zwiebeln (in Wiirfel schneiden)
ger. durchw. Speck

(in Wiirfel schneiden)
Knoblauch nach Belieben
Flaschen Mexikosauce
Becher siiRe Sahne
Currypulver, etwas Pfeffer
grolke Dose Tomaten
Mondamin zum binden

Die Tomaten auf den Boden des Briters verteilen,

dann alle Zutaten schichtweise dazu. Die Mexiko-

sauce u. die Sahne dariiber verteilen u. das Ganze
bei 200 Grad 2 - 2 1/2 Std. im Backofen garen.




Angelika Limbach

Putengulasch

Aus Putenbrust klein geschnittenes Gulasch machen.
Mit Zwiebel, Salz u. Pfeffer anbraten und
reichlich Curry zufiigen.

Kurz vor dem Garwerden geschnittene Ananas
mit Saft hinzufiigen, evtl. saure Sahne u.

etwas andicken.
(Dasselbe geht auch mit Schweinefleisch u. Aprikosen)

dazu Curry-Reis:
Reis
Fett (Butter oder Margarine)
Curry

Rosinen u. Bananen'y @

gehobelte Mandeln (

Im zerlassenen Fett Mandeln braunen (nicht zu
stark). Dann Rosinen zufiigen u. reichlich Curry.
Anschliefend dick geschnittene Bananen unter-
heben.

Die Bananen werden leicht matschig, deshalb
vorsichtig sein !!!

Den gegarten Reis unter die Masse heben.

.




Josefine Limbach

Rinderfilet auf Zucchini

4 Portionen

750 g Rinderlende (Spitzen)
4 mittelgroBe Zucchini
2  Fleischbriihwiirfel

Butter

Knoblauchzehe

Salz, Cayennepfeffer

Kapern

Cherry oder Madeira

Zucchini waschen u. halbieren.

Briihwiirfel in 1 ltr. Wasser auflésen u. kochen,
Zucchini hineinlegen u. 5 Min. garen. Sie miissen
noch festen Bild haben.

In einer Kasserolle Butter u. fein geschnittene Knob-
lauchzehe erhitzen. Das in diinne Scheiben ge-
schnittene Fleisch 6-8 Min. darin braten. Mit Salz
u. Cayennepfeffer wiirzen, die Kapern zufiigen und
mit Sherry oder Madeira abloschen.

Zucchini auf einer Platte anrichten u. das Fleisch
darauflegen.

Zubereitung: 20 Minuten

Beilage: Reis oder Nudeln
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Angelika Schumacher

Sahneschnitzel
f. 4 Personen

Schweineschnitzel
gekochter Schinken
Zwiebeln

Dose Champignons
Becher siike Sahne

Schnitzel wie gewohnt wiirzen, panieren u.
braten. Zwiebeln u. gekochten Schinken
kleinschneiden u. in dem Bratenfett diinsten.
Schnitzel in eine Auflaufform (oder Bratenpfanne
bei groReren Mengen) legen u. die Zwiebeln
u. den gekochten Schinken dariiber verteilen.
Alles mit siiBer Sahne iibergiefen u. 24 Std.
kaltstellen.

Die in Scheiben geschnittenen Champignons
dariiber verteilen u. etwa 45 Min. bei ca.
200 Grad im Backofen iiberbacken.
(Nach Belieben mit Kise iiberbacken.)

Beilagen: Kroketten, Pommes frites, Reis oder

=

Salat (;(: :;\




Monika Ennenbach

Salzbraten
f. ca. 8 Personen

Einen ausgelosten Schweinenacken mit
Gewiirzmischung 1 von Maggi einreiben.
Ein Backblech mit Alufolie belegen u.

1 1/2 - 2 Pfd. Salz darauf verteilen.

Das Fleisch auf das Salz legen.

Im Backofen bei 200 Grad unbedeckt u.
je nach Dicke 2-2 1/2 Std. backen lassen.

Das Fleisch ist sehr saftig, hat eine braune Kruste
u. verliert kaum an Gewicht.

Beilagen: saftige Salate u. Brot




Maria Koll

Sauerbraten, Rhein. Art

f. ca. 4-6 Personen

Gut ein 1 kg Schulterstiick vom Rind

Marinade: gut 1/21tr. Essig
1 ltr. Wasser
Pfeffer, Salz, Nelken,
Lorbeerblatter, Zwiebeln,
Zucker
1 kl. Stck. Schwarzbrot

zum braten: etwas Schweineschmalz zum
anbraten,
ca. 2-3 ERI. Zuckerriibenkraut,

nach Geschmack: Rosinen

Das Fleisch mit Salz u. Pfeffer wiirzen, in einen
groRBen Topf legen. 4-5 Lorbeerblitter, 3-6 Nelken,
3 Zwiebeln dazugeben u. nach Geschmack ca.

2 ERI. Zucker ebenfalls in den Topf geben. Ein ki.
Stck. Schwarzbrot dabei legen. Dann den Essig mit
dem Wasser mischen u. dariibergieRen. Das Fleisch
muR von der Marinade ganz bedeckt sein.

3 Tage darin stehen lassen u. ab u. zu wenden.
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Das Fleisch herausnehmen u. gut abtropfen lassen.
Mit Schweineschmalz anbraten. Mit dem Essig-
wasser loschen u. Zwiebeln u. Gewiirze mitschmo-
ren. Zuckerriibenkraut dazugeben (gibt der Sauce
eine dunkle Farbe).

Nach Geschmack Rosinen dazugeben. Sauce dicken
(Kartoffelmehl od. Saucenbinder). Vorher Zwiebeln
u. Gewiirze heraussieben.




Angelika Schumacher

Scharfe gebratene Rippen
f. ca. 5 Portionen

1,2 kg Schweinerippen
(v. Fleischer in Stck. teilen lassen)

500 g Zwiebeln

2 ERI. brauner Zucker
1 Fl. Chilisauce (150 ml),

2 Knoblauchzehen \ I/
30 g Butter od. Margarine [
2 ERI. Essig AN
1 ERl. Worcestersauce 7
1 Zitrone 4_{//

Rippen abspiilen, trockentupfen u. in die Fett-
pfanne des Backofens legen. In den Ofen schieben u.
25 Min. bei 250 Grad braten.

Inzwischen eine Zwiebel u. Knoblauchzehen ab-
ziehen u. fein hacken. In heifem Fett andiinsten.
1/8 Itr. Wasser, Essig, Worcestersauce, Zitronensaft,
Zucker u. Chilisauce mischen. In die Pfanne geben

u. einmal aufkochen. Etwa 6 EBI. Sauce iiber die
Rippen verteilen. Den Ofen auf 175 Grad herunter-
schalten u. die Rippen noch 1 Std. 30 Min. braten.
Dabei nach u. nach mit der iibrigen Sauce iiber-
gieRen. Nach 30 Min. die restlichen abgezogenen
Zwiebeln mit auf die Fettpfanne legen. (2 Stunden)
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Schweinefilet mit Backpflaumen

Angelika Limbach

700 g
250 g
150 g

450 g

40g
1/8 Itr.
175 g

f. 4 Personen

Schweinefilet

Backpflaumen

Friihstiicksspeck

Salz, weier Pfeffer, getrocknetes
Rosmarin od. gemahlen
TK-Kroketten

Butter od. Margarine

klare Briihe

Creme fraiche

Das Schweinefilet waschen u. trockentupfen. Langs
auf, aber nicht durchschneiden. Mit ca. 175 g Back-
pflaumen fiillen. Speck auf diinne Scheiben schnei-
den u. nebeneinander auslegen. Das Filet mit Salz,

Pfeffer u. etwas Rosmarin wiirzen.

Den Speck um das Filet schlagen u. alles mit einem
Baumwollfaden zusammenbinden. Die restlichen

Backpflaumen wiirfeln.

Die Kroketten nebeneinander auf ein Backblech
legen u. im vorgeheizten Backofen ca. 15 Min.
bei 200 Grad backen.

Y .




Das Fett in der Pfanne erhitzen u. das Filet ca.

20 Min. darin anbraten. Das Filet herausnehmen
u. warm stellen. Die gewiirfelten Backpflaumen
zufiigen. Mit Brithe abloschen. Kurz einkochen
lassen u. Creme fraiche einriihren.

Mit Salz, Pfeffer u. Rosmarin wiirzig abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten




Angelika Limbach

Schweinefilet mit Broccoli u. Kartoffel
f. 8 Personen

2kg  Schweinefilet

75g  Fett zum braten
1,5 kg Kartoffeln
1kg  Broccoli
2  Becher Sahne
300g  geriebener mittelalter Gouda

Salz u. Pfeffer
e R
100 g Butter ! = N )
: a%% i ﬁ? -

— bﬁ - e

Am Vortag zubereiten: =

Filet in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden u. in
heilem Fett von jeder Seite 2 Min. braten. Mit Salz,
Pfeffer u. Paprika wiirzen.

Die Kartoffeln in der Schale kochen, pellen u. in
Scheiben schneiden. Den Broccoli waschen, in
Stiicke schneiden (Stiele mitverwenden) u. in
kochendem Salzwasser 3 Min. blanchieren.

Die Fettauffangschale des Backofens einfetten.

Die Kartoffeln (wie bei Apfelkuchen) darauf schich-
ten. Die Filets mit einigen Abstinden darauflegen.
Uber die Kartoffeln u. das Fleisch Broccoli anrichten.
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Die Sahne mit dem Kise vermischen, mit Pfeffer
wiirzen und dariiber gieRen.

Uber die Kartoffeln Butterflockchen setzen, wodurch
eine knusprig braune Oberfliche entsteht.

Im Backofen ca. 25 - 30 Min. bei 200 Grad iiber-
krusten.

B0




Angelika Limbach

Schweinefilet - iiberbacken
- pikant -

500g Schweinefilet oder

4-5 Scheiben Rinderfilet

1  Zwiebel

ki. Glas Tomatenpaprika oder
Pilze (schmecken besser)
siife Sahne
kl. Dose Tomatenmark
scharfer Paprika, evtl. Chili-
sauce, Salz
Cognac
gerieb. Kase

Filet in 2 ¢cm dICkE Scheiben schnﬂden u. in einer Pfanne
m wenig heiBem Fett von beiden Seiten kurz anbriunen,
nicht garbraten. In eine gefettete, flache Auflaufschale
nebeneinander legen. Fein geschnittene Zwiebelscheiben
im restlichen Fett anbrdunen, auf das Filet verteilen und
gut abgetropfte Tomatenpaprika dariibergeben. Sahne
mit Gewiirzen u. Cognac verschlagen, kriftig u. pikant
abschmecken u. tiber das Filet gieBen. Mit geriebenem
Kdse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen, mittlere
Schiene, 15-20 Min. bei 225 Grad goldgelb iiberbacken.

Beilagen: Reis, Nudeln, Kartoffelbrei, Baguettebrot oder
Toastbrot
Tip: Das angebratene Fleisch kann in der zugedeck-
ten Schale im Kiihlschrank aufbewahrt werden.
Die fertige Sauce ebenfalls einige Stunden.
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Mathilde Ditscheid

Schweinelende siiR-sauer
im Romertopf

2 Schweinelenden
Salz, Pfeffer, Saft v. einer
halben Zitrone

2 ERl. Mehl

1 Eigelb

1 Tasse Ananas-Wiirfel
Doschen Tomatenmark
Zwiebel
Tasse Wiirfelbriihe

Curry
Stiarkemehl

Schweinelendchen in Scheiben schneiden. Das
Eigelb mit Salz, Zitronensaft, dem Mehl u. 2 ERL.
Ananassaft verquirlen u. die Fleischblittchen darin
wenden. In der Butter mit den Zwiebelwiirfeln von
beiden Seiten goldbraun braten. Nun die Fleisch-
stiicke mit den Zwiebeln in den Romertopf geben.
Aus der Wiirfelbriihe, Curry, Tomatenmark, Stirke-
mehl und den Ananasstiicken eine Sauce anriihren
u. diese iiber das Fleisch geben. Das Gericht in ca.
25 Min. bei 180 Grad im geschlossenen Romertopf
gut durchschmoren lassen. Mit wenig Salz u. etwas
Zucker sowie etwas Sojasauce abschmecken.
Beilage: korniger Reis
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Renate Wolter

Serbisches Reisfleisch

250 g Gehacktes
2 Zwiebeln
je 1 griine u. rote Paprikaschote
3 Beutel Reis
Salz, Pfeffer, Chilisauce,
Tomatenmark u. Briihe

Gehacktes u. Zwiebeln anbraten.
Paprikaschoten in Streifen schneiden.
Reis zu dem Gehackten geben u. mit Briihe
aufschiitten. Tomatenmark u. Paprika-
streifen zugeben u. ca. 30 Min.
kochen lassen.




Josefine Limbach

Tafelspitz mit Gemiise

in Bouillon
f. 6 Personen

500 g Rinderknochen
Salz
1 Bund Suppengriin|_
1 Teel. Butter { .
2kg Tafelspitz® ¥
f. das qllun-(]emiise:
750 g Kartoffeln;
500 g Mohren
1 Kohlrabi
1Bund Petersilie
20g Butter
3 ERl. Instant-Briihe

Knochen in kochendem Salzwasser blanchieren. =\ _/=—
AnschlieBend in kaltem gesalzenem Wasser zum kochen
bringen. Nach 30 Min. Kochzeit Tafelspitz mit grob
zerkleinertem Suppengriin in die kochende Briihe geben.
Fleisch sanft in etwa 2 1/2 - 3 Std. garkocheln lassen.
Bouillon-Gemiise in Wiirfel schneiden u. in Briihe in

20 Min. garkochen. Die Petersilie hacken u. mit der Butter
unter das Gemiise rithren. Zum Anrichten das Fleisch
gegen die Faser in Scheiben schneiden u. mit dem Gemiise
servieren.

Beilage: Sahne-Meerrettich u. franz. Weikwein
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Heidi Jansen

Uberbackenes Geschnetzeltes

f. 4 Personen

400 g Schweineschnitzel
1 kl. Zwiebel
200 g fr. Champignons
100 g Tomaten
1 Stiel Petersilie
40g Margarine
Salz u. Pfeffer .}
siilfe Sahne " e
mittelscharfer Senf
Mehl
Dose Frischteig "6 Hornchen"
Ei

Fleisch in schmale Streifen schneiden. Die Zwiebel
fein wiirfeln. Die Champignons in Scheiben schnei-
den. Die Tomaten tiberbriihen, enthiduten, entker-
nen u. wiirfeln. Die Petersilie hacken. Das Fett er-
hitzen u. das Fleisch in zwei Portionen nacheinan-
der anbraten. Die Zwiebelwiirfel im Bratfett andiin-
sten. Die Chamignons zufiigen u. unter Riihren kurz
anbraten. Mit Tomaten u. Petersilie zum Fleisch
geben. Mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Die Sahne in der
Pfanne aufkochen und den Senf zufiigen. Das Mehl
mit Wasser glattriihren. Die Sauce damit binden u.

aufkochen lassen.
<Bl.=




Fleisch, Gemiise u. Sauce in eine feuerfeste (24 ()
Auflaufform fiillen. Den Frischteig aus der Dose
nehmen u. auseinanderrollen. Das Fleisch mit dem
Teig abdecken, evtl. etwas in die gewiinschte Form
ausrollen. (Ubriggebliebene Teigdreiecke zu Horn-
chen formen u. backen.) In die Teigdecke einige
Locher stechen. Den Teig mit einer Gabel fest an
den Rand driicken. Das Ei mit einem Teeloffel
Wasser verquirlen u. den Teig bestreichen.

Die Form auf dem Rost in die Mitte des vorgeheiz-
ten Backofens schieben u. bei 200 Grad ca. 20 Min.
goldbraun backen.

Zubereitungszeit: ca. 1 4 Std.




Uberbackene Schnitzel

Ida Weber

4

112
112
1/2

Die Schnitzel in eine gebutterte Auflaufform legen
u. die Zwiebelsuppe (trocken) dariiber streuen.

1/2 Becher Schmand u. 1/2 Becher siile Sahne ver-
rithren u. dariiber gieRen. AnschlieRend mit Parme-

sankdse bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 25-30 Min.

tiberbacken.

Schweineschnitzel

oder Puten- bzw. Hihnchenbriiste
Packchen Zwiebelsuppe

Becher Schmand oder Sauerrahm
Becher siiBe Sahne




Doris Gilgen

Uberbackene Schweinesteaks
f. 4 Personen

300 g TK Blattspinat

300g Mohren
250 g Bandnudeln
Salz
4 Schweinesteaks a ca. 100 g
1ERL. Ol
weiller Pleffer
je 1 Zwiebel u. Knoblauchzehe
1 Teel. Butter
Muskat

2 ERBI. geriebener Gouda-Kdse
1 Bund Schnittlauch

Den Spinat auftauen, die Mohren schilen u. in
Streifen schneiden. Die Nudeln 6-8 Min. in Salz-
wasser garen. Die Mohren nach 3 Minuten Garzeit
hinzufiigen.

Das Fleisch in heiBem Ol 3-4 Min. braten u. mit Salz
u. Pfeffer wiirzen. Zwiebel u. Knoblauch schalen,
fein hacken u. im Bratfett andiinsten. Nudeln u.
Schnittlauch hinzufiigen u. im Bratfett schwenken.




Die Nudeln in eine Auflaufform fiillen. Die Steaks
darauf verteilen. Den Spinat ausdriicken u. mit Salz,
Pfeffer u. Muskat wiirzen. Mit dem Kédse mischen u.
auf das Fleisch verteilen.

Alles im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad
ca. 10 Min. iiberbacken.

Extra Tip: Mit einem Sparschaler lassen sich ganz
feine Streifen von der Mohre abziehen.




Hannelore Heinrich

Zuzukatija
1 Zwiebel
" 1EQL Ol
0g-250g Rinderhack (‘27 /
1 Ei oo
1/2 Teel. Salz
je 1 Prise  Pfeffer u. Thymian
30 g Margarine
2 Teel. Tomatenmark
1/8 lItr.  Briihe
1 Lorbeerblatt
1/8 Itr.  saure Sahne

Die Zwiebel schilen, in Wiirfel schneiden u. in einer
Pfanne mit Ol goldgelb braten. Zusammen mit dem
Rinderhack, dem Ei u. den Gewiirzen zu einem
glatten Teig verarbeiten. Mit nassen Hianden
KloRchen formen u. nebeneinander in einen

Schmortopf legen.

In der Zwiebelpfanne die Margarine zergehen
lassen, das Tomatenmark einriihren, das Lorbeer-
blatt zufiigen u. mit Briihe aufgieBen. Nach dem
Aufkochen die Sauce iiber die Fleischbillchen geben
u. etwa 15 - 20 Min. in den heien Backofen stellen.
Die Sauce mit in Mehl angeriihrter saurer Sahne

binden.

Beilage: Kartoffeln u. Salat
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Die Kartoffel

Friedrich der GroBe hat s¢ ¢entdeck
probiert .. un jemerk dat die janz joot schmeck
verkond et drop laut em preubischen Land:
"Die Knolle wird ab heute Kartoffel genannt."

Em Oberhau hatten se dat dvverhaup net verstanden
dat Frempwoort dat weck henger Kéllen versanden ..

doch im rubbeldidupp woren sich einich die Lock:

"Mir nenne die Knoll ¢infach "Erpel” ab hick.

In Bochhelz .. em Kolsche .. hatten se janix kapiert

do wutt jeratselt, akkort, semmeliert

bis et eenem ze doll wutt, er fing ahn zu schennen:

"Schlub jetz, lob me se doch einfach "Tuffel" nennen."

So wutt dic "Erpel"” bald bekannt
Gvverall in Stadt und Land ---
Selbst heut ist sie genau wie einst
beim Hauptgericht die Nummer eins,
es gab weder Fritten noch Kroketten
wenn wir uns "Erpele” net hitten..

Annelore Broscheid Al
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Josefine Limbach

Apfel u. Kartoffeln

"Himmel u. Erde"
westilisch

Apfel, man kann zusatzllch
Birnen u. Pflaumen nehmen
etwas Essig

etwas Zucker (nach Bedarf)
Speck

Zwiebeln

Die in Wiirfel geschnittenen Kartoffeln werden
mit Wasser u. Salz aufgesetzt. Die in Viertel ge-
teilten, geschélten u. vom Kernhaus befreiten
;ﬂlpfel u. Birnen, sowie die entsteinten Pflaumen
dazugeben. Vor dem Anrichten mit Zucker und
etwas Essig abschmecken. Die Zwiebel in dem in
Wiirfel geschnittenen Speck leicht anbraunen u.
dann iiber das fertige Gericht geben.

Kochzeit: 45 Minuten




Hedwig Bellinghausen

Hausgemachte Kartoffelklofie

mit Specksauce
f. ca. 6 Personen

Klofse: 5kg Kartoffeln
g et
Salz nach Geschmack
Specksauce: 20 g Margarine

1 1/2ERBL Mehl
1 Kkl Zwiebel
Speck nach Geschmack
1ltr. Milch
Salz u. Pfeffer

Die Kartoffeln schilen u. ca. 1/3 als Salzkartof-
feln kochen. Den Rest reiben u. vom Saft befreien
(auspressen).

Die gekochten Kartoffeln abkiihlen lassen u.
stampfen. Anschlieend werden beide Kartof-
felvarianten, das Salz u. die Eier zu einem steifen
Teig verknetet. Aus diesem Teig werden nun
lingliche oder runde Klofe geformt, die man
schliefllich in einen Topf mit kochendem Salz-
wasser gibt, um sie zu garen. Die Kl6fie schwim-
men iibrigens oben, wenn sie fertig sind.
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Bei der Specksauce wird mit der Margarine,
dem Mehl, der Zwiebel u. dem Speck eine
Mehlschwitze zubereitet. Diese wird dann mit
der Milch abgeldscht u. kréftig verriihrt, bis die
Sauce aufkocht. Zum Schlufs wird sie mit Salz u.
Pfeffer abgeschmeckt u. zu den Kléfsen

gereicht.

,ff";f##f#;{}xﬂmhhhﬁ‘*xuu

MNACHSTE SPECKSAUCE
6eEGEN 459 pue




Hedwig Bellinghausen

Kartoffelauflauf

f. 4 Personen

2kg  Kartoffeln

1  Zwiebel
50g  durchwachsener Speck
Yaltr.  Sahne

100 g  geriebener od. in Stiicke
geschnittener Gouda-Kase
Salz nach Geschmack

Die Kartoffeln schilen u. in Scheiben schneiden.
Den Boden einer Auflaufform mit Kartoffeln
bedecken u. diese salzen.

Die Zwiebel schilen, stiickeln u. ebenfalls iiber
die Kartoffeln streuen. Genauso verfahrt man
mit dem in Wiirfel geschnittenen Speck.

Das Ganze mit den restlichen Kartoffeln
bedecken, salzen u. die Sahne dariibergiefsen.
7Zum Schluf den Kise auf den Kartoffeln vertei-
len u. den Auflauf im vorgeheizten Backofen bei
200 Grad 2 Std. garen.

J¢




Marita Pinnen

Kartoffelburger

e e N g
Pro Person 1 Kartoffel waschen, mit Salz, Anis u.
Kiimmel kochen. Abkiihlen lassen, pellen u. die
Kartoffeln quer durchschneiden. 1 Kartoffel-
hélfte mit 1 Scheibe rohen Schinken u. 1 Scheibe
Raclettkdse belegen, die andere Halfte darauf-
setzen, gut zusammendriicken u. in eine feuer-
feste Form legen.

2 EfSL. Butter schmelzen, 1 zerdr. Knoblauchzehe
dazugeben, die Kartoffeln damit einpinseln u.
mit Krautern der Provence u. wenig Rauchsalz
wiirzen.
Bei 250 Grad etwa 15 Min. iiberbacken u. mit
geh. Petersilie bestreuen.
Dazu: angemachter Quark
250 g Quark in eine Schiissel geben,
1 kl. Becher Frischkise u.
1 Becher Joghurt dazu u. wiirzen mit
2 Teel. Honig
Salz, Pfeffer u. Majoran.
1 Bund Radieschen waschen, putzen, grob
i raffeln, mit Zitronensaft betraufeln
"APN 1. ein wenig Rauchsalz dazu.
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1 Bund Lauchzwiebeln waschen, putzen,
das Weifde u. ein wenig vom
Griinen in feine Ringe schneiden u.
ebenfalls dazugeben.
Nach Geschmack noch 2 Efsl. grob
gehackte Walniisse hinzufiigen.

Alles gut vermischen u. zu den Kartoffelburgern
servieren.




Kartoffelgratin

Die Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und
in eine Auflaufform legen.

Etwas Sahne mit Frischkise u. Milch verriihren.
Anschliefend mit Salz, Pfeffer u. Muskat wiirzen
u. das Ganze iiber die Kartoffeln geben.

Den Kartoffelgratin in den mit 180 Grad vorge-
heizten Backofen schieben u. tiberbacken.




Hedwig Bellinghausen

Kesselkuchen
(Dielsknall)

f. ca. 6 Personen

5kg Kartoffeln

Salz nach Geschmack
2 Eier
1 Zwiebel
¥ ltr. Milch

Die Kartoffeln reiben u. den entstandenen Kar-
toffelsaft gut abtropfen lassen. Diesen einige Zeit
stehen lassen, bis sich das Kartoffelmehl am
Boden abgesetzt hat. In der Zwischenzeit gibt
man die beiden Eier, die kleingehackte Zwiebel
u. das Salz zu der Kartoffelmasse u. mischt diese
gut durch. Nun ldfst man die Milch aufkochen u.
gibt das Kartoffelmehl, welches vorher mit etwas
Fliissigkeit (Wasser) angeriihrt worden ist, dazu.
Den entstandenen dickfliissigen Pudding lafst
man noch einmal aufkochen u. rithrt ihn nun
vorsichtig unter die Kartoffelmasse.
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Zu guter Letzt giefst man das Ganze in eine
feuerfeste Form (ca. 5 Itr. Fassungsvermogen),
deren Boden komplett mit leicht erhitztem Ol
bedeckt sein mufs.

Im Backofen bei 250 Grad lidfst man den Diels-
knall nun 2 Stunden knusprig braun werden.

Als mogliche Verfeinerung kann man noch
gewiirfelten Speck, oder in Scheiben geschnittene
Mettwiirstchen vorher in die Kartoffelmasse

einriihren.

Py




Marliese Landsberg

Knudeln

(altes Rezept)

1 kg Pellkartoffeln am Tage vor der Verwendung
gar kochen. Sie sofort abpellen, durch den
Fleischwolf drehen u. kalt stellen. 3 Pfd. rohe
Kartoffeln reiben u. durch ein Kiichentuch aus-
driicken. Die gekochten Kartoffeln vom Vortag u.
die rohen Kartoffeln in eine Schiissel geben u. mit
einem Ei, 3 EBL. Mehl u. 3 Teel. Salz vermischen.
Salzwasser aufsetzen u. zum kochen bringen. Mit
feuchten Handen die Knudelmasse zu linglichen
Knudeln formen. AnschliefSend in Salzwasser
sieden lassen. Wenn die Knudeln oben schwim-
men, sind sie gar.

Dazu reicht man etwa 1 kg Zwiebeln, die man
auch schon am Vortag schélen u. in Ringe
schneiden kann. In der Pfanne werden sie dann
in etwas Ol goldgelb gebraunt. Diese gibt man
dann tiber die garen Knudeln.

J IllnulH” =
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Hannelore Schneider

Rheinischer Doppekuchen

2 kg - 3 kg Kartoffeln
500 g Dorrfleisch/Friihstiicksspeck

g R
1 H H Salz u. Pfeffer
O 2 grofie Zwiebeln
AM)- 3
Kartoffeln u. Zwiebeln werden gerieben u. das
Dérrfleisch in kleine Wiirfel geschnitten. Mit den
Eiern u. Gewlirzen gut vermischen u. in einen
Briter fiillen, den man vorher gut mit Ol einge-
fettet hat.
Wenn man mdchte, kann man den Boden der

Form mit Speckscheiben auslegen.

Im Backofen bei 250 Grad 2 Std. backen.




Christel Koch

Schnibbelkuchen

750 ¢ Kartoffeln 3
2 Zwiebeln g !

2ERL  Mehl
2 Eier e/

Salz u. Pfeffer
125 g durchwachsener Speck

Kartoffeln auf der groben Reibe schnibbeln.
Die Kartoffelmasse in eine Schiissel mit
Zwiebeln, Salz u. Pfeffer geben. Mehl u. Eier
verquirlen, leicht salzen u. unter die Kartoffel-
masse riihren. Speck in diinne Scheiben schnei-
den u. in der Pfanne glasig werden lassen.

Wie einen Pfannkuthen goldgelb braten.

)

Beilage: KDpfsalat \
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Familie Erbse

Ein Erbsenschotenpaar
noch immer ohne Nachwuchs war.
"Ach" sprach Frau Frbse “wir das nett,
wenn ich doch bald emn Kindchen hau” -
Und auch ilr Mann, der Erbsenhein
wollt doch so gérne Vater sein.

Als sich dann immer noch nichts tat
holt man ber Doktor Knall sich Rat
dem Frbsennachwuchsspezialist
mit Praxis schriig hinter dem Mist.

Tatsichlich dauert's gar nicht lange
da wurd Frau Erbse wirklich schwanger.
Voll Freude kam ihr Ehemann
mit einem Kindenwagen arn.
aus Reisigholz ..... und noch dazu
paar kleine Erbsenbabyschuh:

Und bald schon war es dann soweit
diz Erbsenhebamm stand bereit
im Kreilisaal an der weiBen Lilie
mit Blick auf krause Petersilie,

Aufgeregt traumt Erbsenhemn
“Jetzt werden bald zu Dritt wir sein”,
Die Tiir geht auf ... Frau Erbse strahlt

"Mein Schatz, es ist auch nicht geprahlt,
es ist nicht Eins ... wie wir gedacht,
dank Dr. Knall ... sind es jetzt Acht!"

&mmlnraﬂn}éi;hciﬁ
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Sibilla Kluth

Blumenkobl - iberbacken -
f4 Porsonen

7 grofler “Blumenkobl

Jalz
400g  “Hackfleisch, balb u. halb
7 Zwicbel

7 “Bund Petersilic
“Preffer u. Muskat

9 Eler
Feit fiir die “Form

3 grofle “Yeischtomaten

50g  PButler __ , ‘%{\
W Iy Sabne : i

50g  gerichencr “Kése

Den geputeten Blumenkobl in Salewasser bififest garer u. gut
abiropfen lassen. “Das Hackfleisch mit gemiirfelier Zwicbel
gebackier Pelersilie, Salz, “Pleffer, Muskat u. 1 Ef vermischen
u. abschmecken. “Den “Blumenkobl in eine gefettote Auflaufform
sefzen. “Die “lomatenschetben herumlegen, satzen u. pfeffern u.

mit “Butterfléckchen belegen. Die Hackfleischmasse auf den
“Tomaten verfetlen. Die Sabne mit dem zwesten Ei u. Kase
mischen, mit Galz, “Pleffer u. Pluskat abschmecken v. iber den
Blumenkobl u. die Hackfleischmasse gebon. Alles bet 200 Grad
ca. 25 Min. backen. Dazu neue Kartoffeln

S




Helga Kremser

Gefiillte Ghampignons
£ 4 Personen

712 0d. 76 grofSe Ghampignons
71 Loilebel

7-2  “Anoblauchzeben
7 Bund Petersilie

7150g Gouda (mittelali)

6 ELL Creme fraiche )

Oalz, Pleffer u. Butler

Pwicbeln 1. Knoblauch schélen, fein backen, “Pefersilie waschen
. grob backen Die Champignons puizen (am besten mit einem
Pilzpinsel) u. die Stiele berausdrelsen. “Den Kase foin retben
Lmiebeln u. Knoblauch in Butler andinsten, die fein gebacklen
Champignonshiele binzugeben u. gl durchschmitzen, Die “Peler-
sille zufiigen u. alles abkiiblen lassen.

Creme fraiche u. 3 EBL geriebenen Kase unter die “Pllemasse
mischen u. m#t Oalz u. Pleffer abschmecken. Cine feuerfeste
“Form gut ausbutfern

Die Pilzmasse in die Champignonképfe fillen, in die “Torm setzen
u. mit dem restlichen Kése bestreuen.

Bet 200 Grad ca. 70-15 PMin, iiberbacken.
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Yngelika Schumacher

Gefiillte “Paprikascholen
1 4 Personen

4 Paprikaschofen
| 950¢  Rinderback
1/ 950g  OSchweinehack
7 & =
Oalz, “Pleffer u. Paprika (edelsifi)
7eel.  Krauter der Provence
7 Lowicbel
500g “lomaten
75g  durchwachsener Réucherspeck

% lr,.  Bribe

“Paprikaschoten der Lsnge nach halbleren u. Kerne somie
Trennménde berausschneiden. Das Hackfleisch mit Ei, Sal,
Pleffer, Paprikapulver u. den Kréutern mischen. Die Pwicbel
u. 250 g Tomaten in “Wiirfel schneiden u. unter das Hackfleisch
geben. “Den Hackfleischleig in 8 Portionen feilen u. in die
Paprikabélfien fillen. Den Speck wiirfeln u. ausbraten, die
restlichen “lomaten wiirfeln u. zu dem Speck geben, kure dinsten
u. die “Brithe zugieflen. Nach Geschmack wiirzen. Den Toma-
lensud in die “Fefipfanne des Backofens giefen u. die Paprika-
scholen bineinlegen. “Bei 100 Grad 65 Nin. garen.
Beilage: MNudeln

o




Ronale “Welter

Gemiiseschichiterrine mit “Hackfleisch

1 kg “Kartoffeln
400 ml Vollmilch

Oalz u. gerieberie PMuskatnufd
80¢ Butter
400 g Blatispinat (frisch od. tiefgekiibli)
7 Lwicbel

300 g gemischles Hackfleisch
400 g Tomaten
500 g Lucchini
7 EB/ Oesam

Kartoffeln waschen, schélen u. in wenig Oalzwasser ehwa eine
balbe Std. garkochen. Die Kartoffeln abseiben u. durch eine
Kartoffelpresse in einen Topf driicken. Die Milch erbifzen u.
unier die Kartoffeln ribren. Das Piree mil Oalz u, Pluskainuy
abschmecken u. mit 3 EfL Butter verfeinern. Blatispinat ver-
losen, waschen u. die groben Siele abschnetden. “Den Opinat
tropfnafl in einen Topf geben u. kurz erbitzen, bis er zusammen-
gefallen ist,
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Die Pwicbel schilen, wiirfeln u. in Butter andiinsten. “Das
Hackfleisch dezugeben u. anbraten. Erst dann salzen und
pfeffern. “Den “Backofen auf 180 Grad vorbeizen.

Die Tomaten am Stielansatz leichl einschneider u. kurz i
kochendes “Wasser geben, berausnehmen u. enthéuten. “Die
Yomalen in Ochetben schnelden. Eine grofle, lefe Auflaufform
ausfetlen u. die (?f&fﬁe des %ﬁﬂﬁ:}bﬁfﬁﬂd bineingeben. “Darauf
den Opinat, das “Hackfleisch u. die Tomatenscheiben legen.
SAlles mit dem restlichen “Kartoffelpiiree bedecken.

Die Pucchini maschen, in dinne Ochetben schneiden u.

schuppenartig auf das “Kartoffelpiiree legen
Die restliche “Buiter in “Flockchen auf den Auflauf sefzen u.

ibn mit Sesam bestreuen.

Etma 40 Minuten backen, _ &4




Monike Ennenbach

Gurkengemiise mit “Hackfleischballchen

F 4 Personen

Plageren Speck, in “Wiirfel geschnitlen, etwas Fetf u. zwel
Lwickeln leich? anschmoren. Darin eine in Ochetben geschnitfene
Oalalgurke oder entsprechende kieinere Gurken, 1 “Paprika, in
Olreifen, u. 3 geschélte Tomaten, in Otiicke geschnitien,
schmoren lassen. Epentuell efmas “Flissigkei! dazugiofen.

400 g - 500 g gemischles Gebackies, ein eingemeichies
Brotchen, 1 Ei, Salz, “Pleffer, Paprika u. etwas Curry
durchknelen u. in kleine “Béllchen formen. “Diese auf das
Gurkengemiise legen u. das Ganze ca. 20 Min. schmoren
lassen. it etwas Mebl leicht binden u. berebafl mit Oale,
Preffer, “Paprika u. Meaggi abschmecken

Beilage: Rets oder Salekarioffe!




Sngelika Schumacher

‘X\ (Pepemnafa

Y

500g  “lomalen
3 Paprikascholen
300g  Ochweinehackfloisch
7 ZLwiebel
Q  scharfe “Paperont

Salz, Pleffer u. Ol -
7508  Reis %

Puwlebeln feinbacken, in heiem Ol glasig werden lassen, in
Ocheiben geschnitiene Paprikascholen, zerkleinerte geschélfe
Tomaten u. feingebackfe “Peperoni zugeben u. 10 Min. dunsten.
Deas Feisch in einem anderen Topf mit wenig Of nur so lange
riisten, bis es grau wird. “Den Rets balbgar kochen, abseiben,
mit dem “Fleisch u. dem Gemiise vermischen, salzen u. pfeffern

u. kochen, bis der Reis gar u. die “Hlissigheit aufgesogen ist




aria Koll

Rotkobh!
7 kg Rotkobl
60 ¢ Ochmalz

1 grofle Colebel
Lorbeerblétter u. Nelken
Oalz u. Ducker
2§ Dl Sﬂdfg
SN\ 7/8 & “Wasser
/ 3-4 Saure @pﬁt’
(je nach Grofe eiwas mebr)

it

Die groben éufleren “Bléfter abldsen, den Kopf in < Ulerfel
schneiden, den Strunk entfernen, den Kobl waschen u. ibn sebr
foin schneiden od. hobeln. Das “feit auf Otufe 3 zerlassen u. die
in “Wiirfel geschnitfene Zwiebel darin bellgelb rasien. Dann den
Kobl kurze Leit darin erbitzen, Die Lorbeerblsiter, Nelken,
Sale, Gucker, Cssig, “Wasser u, die kleingeschnitlenen Apfel
zufiigen, “Den “Kobl 65 ~ 75 Min. auf Otufe 1 gar diinsten
lassen u. abschmecken.




Sda “Weber

Ooup ~ Aue (chinesisch)
f 6 Personen

“Knoblauch
frische “Pilze
7-2  OStangen Leuch
7-2 Mlshren
Yo Weikobl (klein)
Lucchint

Oojasprosser

Lmwicbe!

Alle gufaa’en kleingeschnitten bereiistellen. 3

Gebacktes od. Hibnerfleisch ~ am besten O c&m@mef el

Das Fleisch in 5 EPL Ol anbraten. Cwichel, Pitze u. 1 Ef
Frgmerpulver dazugeben. Mit % lir. “Bribe ablaschen.

Das ganze Gemiise dazugeben u. kurz garen (es muf} knackig
sein). Culetzt die Sofasprossen zufiigen.

3 EBL Ketchup, 2 EFL Sojasauce u. 1 EBL. Sherry mit 7 E.
Mondamin anriibren u. die “Briibe damif eindicken.

‘Be:/gg Reis

Es ist ein Gerichil, das man sebr gut vorberetlen kann, wenn man
Besuch erwariel.
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Renale “Welter

Wirsingeintopf mit Mobren u. “Kartoffeln

750¢  Ochweinenacken
3  ZLwiebeln

7 miftelgrofer “Wirsin \ I

500 ¢ “Karfoffeln

300g  Plobren

38680 OF

7 Teel Qalz
Pleffer

7/4 fir. Brithe

718 lir. WeiBmwein

Wirsing in grofe Stiicke u. “Kartoffeln u. Mobren in Ocheiben
schneiden. Fn dem erbitzien Ol das Fleisch anbralen, die
Lowicbel dazugeben u. glasig diinsten. Die “Helfle des  Wirsings
auf das Fleisch geben, “Karloffeln u. PMobren dariberschichlen,
mtl dem restlichen “Wirsing abdecken u. mil Salz u. Pleffer
miirzen, Die Brithe u. den “Wein angf::ﬁeﬁ i, al.gq«:lcben.
Anschlieflend 45 bis 50 Plin. kochen.

Uor dem Oervieren umriibren u. abschmecken.
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600 g
100 g
7% G/
7
%
60 g
7 Teel
7/4 “[eel.

6]
7/2 Ieel
2 &P

Elisabeth Miinch

“Wirsingomelette

“Wirsing
Lwicheln r('/ Py
Sonnenblumens!
C
grofle %maf:{
Qamﬂ&eﬁrﬁbmﬂg@
Butter v
getfrockneter Majoran
gemablener “Koriander
frisch geriebene Mluskain
Eier
“Kréufersalz
feingebackte “Petersilie

Den Wirsing waschen u. in UViertel zertetlen. “Den barfen
Strunk entfernen (eofl. raspeln u. mitoermenden). “Den © Wirsing

in @ cm brefle Olreifen schneiden. “Die Pwicbein schalen u. grob
backen, dann in dem Ol u. in %o EBL “Wasser glasig brafen.

Die Tomale wiirfeln, mit dem Gemisebribwtirfel u. den  Wirsing-
streifen zu den Dwiebeln geben. Eiwa 20 Min. diinsten, dabel
das Gemiise 1 - 2 mal ummenden u., falls notwendig, noch

9 - 3 &I “Wasser dazugeben. Der “Wirsing soll weich, aber
noch eimas knackig sein. Die Helfte der Butter unterziohen u.
mitf den Gewtirzen abschmecken.

=0 is




Die Eier mif dem Oalz verquirlen. “Die restliche Butfer in

7 ~ @ Pfannen erbifzen, den “ Wirsing bineingeben u. die

Eler danibergieflen.

Die Omelette in der geschlossenen Pfanne bel geringer Hitze
stocken lassen. Dum Ochlufd mit Pelersilie besireuen.

Puberettungszett: 25 Mlinulen
Garzeit: 35 PMinuten

‘Beffg@' Narioffelpiiree




Yalat

Der Schnittlauch-Ball

Herr Knoblauch und Frau Paprika
tanzen wild nen Cha-Cha-Cha
auf dem Sommerschnittlauchball
und kommen plotzlich fies zu Fall

Anni Gurke und Herr Zwiebel
beide sowieso penibel
fliegen gleich vor lauter Schreck
ebenfalls dort in den Dreck.

Alle VIER .... schwer ramponiert
mit Schrammen (berall verziert
dicken Dellen an dem Bauch
konsultieren Doktor Lauch.

Dieser grofie weise Mann
sicht sich die Beschidigten an
untersucht sie umfangreich
und macht Ultraschall sogleich,

Rontgt ... und stellt ganz rigorose
seine trztliche Diagnose:
AuBerlich was desolat
empfehl ich sie als "Mischsalat".

Annelore Broscheid
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Klaudio Broscheid

Awnanas- Zwiebel-Salat

grobe. Zwiebelu
eochendes “hiassen
kl. Dose Ananasstiicke
S\ (350 g Einwaage)
Maninade. Y%  Glas Mayownaise
2 Rl Anonassot
Sagt einen ¥z Litnoue
Salz u. Pyegtyen
1 Teel. Cuny
1 8L Paprika
1 Phise Gagenuapﬁaﬁﬁeft '
2 liopgen [abasco

=

1

Die Zwiebelu in Kinge schueiden u. in kockendem “Wassen
so lauge kocken, bis sie gan sind. Das Wasser abschiit-
ten, die Zwiebeln exkalten bossen u. die Ananasstiicke
dozugeben. Alle Zutaten dex Marinade VenmiscRen u.iiben
die Zwiebelmosse Qeben. Kndftig Uutexniifnen.

Gut durcRziefen lassex.




Ema Bungant

Blitz - Gukeensalat

1 Buud Dibl, pein geRackt

1 Dose Maiskdémer

1 Glos Dillgunken, frein Gewiingelt
1 Bechen Joghunt

wit Salz, Prefren u. Viel Dill absehmeckex.




HNelga Knemsen

Bhiisseler “feldsalat

ca. 250 g “feldsalat
2 Stangen Chiconee
2 reife Binnen
g Qihge_ Anranos
5 Tasse Perlzwiebeln
(Kousenve)
4 ERL.  Ananassagt
1 wmittelgnobe Zwiebel
2 Teel.  Zucken

4 M. Essig
1 Messerspitze Cayenue-
phretyet
1 Rontgekochtes E:
Salz

Deu geputzten, gewaschenen “feldsalat trockenschien-
denw. Den Chicoree u. die Ananosninge in dilme Streifen
sehueiden. Die Penlzwiebeln grob Racken. Die Bitnen
ehéilen, entbennen, Uiextelu u. in dimwe Scheiben
sehueiden. Alles (ohwe Cfeldsalat) it Ananassayt

wisChen u. in eine Schiissel fiillen.

. OB.-




Die. Zwiebelw sefx frei wingeln u. wit Essig, Lucker,
Salz u. Cayennepfreiren glattuifnen u. ibex den Salat
gieken. Diesen 20 Min. stebenlassen. Enst donw den
Steldsalat unterkeben.

ﬂuh Teblen venteilen u. mit gehacktem Ei beStreuen.




Peaate Tnelten

Buuter Kopsalat wit Kdse

fr- 4 Personen
ﬁ\i\ 1 grober Kopgsalat
VS _ 2 lomaten
j 1 guiie Paprika
= = 1 Zwiebel W"m

Salatsauce: 2-3 ERL, Qotwe.iue.ssig ' / /
1 Teel.  Seny \ /&
1 Kuoblouchzehe =———= ' =
Salz u. schwanzer Pefiyen
46 4. Ol
auibendem: 150 g “Jetakdse
1. gehackte Petexsilie

Den Salot putzen u. waschen. Tomaten 0. Paphika
waschen. Die Tomaten in Acktel u. die Poprika in feine
Stheifyen Schueiden. Die Zwiebel schiilen u. in Kinge
schueiden. Cfiin die Salatsauce den Essig, dex Seuy u.
die zexdriickte Knoblauchzeke vemtiifren. Etwas Salz u.
Phegtrer dazugeben u. dos O uaten die Maninade nikes.
Alle Salatzutaten mit dex Maninade wiseReu.

Den Kdse wiingeln u. iibex den Salat streues. Mit Petex-
silie gamieren.

.08 -




Maria Hombenel

Buuter Reissalat

150 g Reis

100 g gekochten Schinken
2 Gewinzgurken
2 Apgel
2 Rantgekockte Eier
2 Eigelb

o =

Salz u. Zucken
1 Teel. Seuy
N #_TER.  Aitnonensapt

1,/8 bn. - 14 . Ol 4
etwas Sahue, geRackte
Petexsilie u. Salatblatten

1|¢Il

Reis in sprudelnden Salzwasser komig kocken, auy
einem Sieb wit kaltem “Wassen abspiilen u. abtropiren
lassen. Schinken, Appel u. Gewinzguuken in kL. “Wingel
sefueiden, mit dewm Keis u. den zenkackten Eietn misRen.
Tiin die Mayownaise Eigels wit dex Gewlinzen Urenniiknen,
tiopfrenweise O zugeben u. wit Sakue verdiiunen. Die
Mayonuaise. uuter dew Keis ziehen. T Kiklschronk gut
dunchzichen Lassen. Auy Salatblittenn aurichten u. wit

Petersilie bestreunen.
. g9 -




Auneliese Miblen

Ciensalat- Hawai - Ant
. 4 Persouen

Rantgekockte Ciex @

Scheiben Ananas

ScReiben gekockter Sekinken
kl. Dose gauze Chompiguons
5 Teel.  Mayonaise

1Teed,  Seny (Lémau-gemw

T e s

Die Rantgekochten Eien in Scheiben u. die Anauas i
bleine Stiicke schueiden. YVom gekochten SeRinken das
CFett eutfyernen u. kleinschueiden. Die Champignons
Viextelu. Die MagmnaEsa mit dem Senfr Uerniifren.

Die ganzen Zutaten miteinauden vertiibnen u. ables gut
dunchzieRen lossen.

Beilage: Boguettebrot wit Kndutenbutter

o~ = > _—
= 100-

—

i
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Auke Ldback

Eundiviensalat - FReiniseR -
f. 4 Pexaonen

1 Kopt Eudiviensalot |
400 g Pelliantofiyeln T /:’?Trj
4 Matjesgilets , o
Maniwade: 2 ERL. Zitmaeaess@gj

Sy

2 R Ol
1 Zwiebel
Pﬁaﬁbu

1 Phise Zucker = —
je ¥ Buud Petersilie, Schuittlouek .
Dild
2 ERL.  saune Safue

Endiviensalat putzen, woschen, in Streifen SChueiden u.
abtroptren lassen. GescehRalte Pellantosfyeln wiingyeln.
Die Matjesgilets in gleichgrobe Wiingrel schueiden. Mit
dem Salat vorsichtiq mischen. fin die Maninade dew
Zitnowenessig u. das O vennikren. Die Zwiebel sehilen
u. neiben. Mit Pyepirer u. Zucker in die Marinade nifres.
Ubex dex Salat giebew. twa 20 Min. durchzieRen
Lassen. Petensibie, Schuittbouch u. Dill woschen u. sefn
rein Rackex. Mit dex saunen Sakue vendien u. Gibex

deu frentigen Salat giE.E:EM.
~40% .




Penate “Welten

“Heinen Kantotrel - Bobuen - Salat

k. 4 Personen

grine. Boluen

Salz

kL. Kartoftrelu als Pellkantoffrelu
gegant

Schalotten

grofe Tomate (ca. 100 g)
Feischbrife (Gemiisebrile)

. Kndutenweinessig
. Ot
. peingehackte Petersilie u. Pimpinelle-

Preger
Aantgekochtes Ei

Sondeblentyilets

Die Bokuen putzeu, wOSCRen U. Stlﬂm’:'tg i lange Streifyen
sehneiden. Stwa 8 Min. kocken. Danack wit kaltem

Wassex abkiiklen. Die Kartofeln pellen u. in Sckeiben
schueiden, die Schalotten sehilen u. in Kinge schueiden.
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Die Tomate leickt eintitzen, uiz in ocheades “Wasser
geben u. danach die laut abzieken. Die Tomate quex
halbienex u. die Kenwe Rerausdriicken. Das Tomaten-
tleiseh i Wiingyel schueiden.

Fin die Salatsauce die Bhike, den Essig, dos OL u.
die Knduter ventiikren. Die Sauce wmit Salz u. Phefpen
absehmecken.

Kantoseln, Bokuen, Schalotten . [omatenwiingel wit
dex Sauce wisefen. Das Ei pellen u. in Scheiben
schueiden. Dos Ei . die Sardellengilets ouy dem Salat
aunichten.

Zubmeitgaggzeitz ca. ¥ Stunde




Howelone Heiwnich

Gegligelsalat

Dos dunkle u. Relle “Heiseh von einem
gekoChten HNubu in Stiicke sehueiden.

1 g Dose Avanas
1kl Dose Maudaninen

1 Dose Cxﬁ.ﬂﬂﬂ;lghﬂHS
(1x dumﬂs&ﬂnende.u:)

Uredutiihren.

Gewiisesalat 1N —

Einen abgekochkten Blumenkokl zexstickelu.
Broceoli, Mokren, Exbsen u. Bokuen gankochen,
zi dem E@umﬂoﬁﬂ ge.b&u, Mﬂ_tjomtais.e. EU{TU'L@E.#L
i lles vemniRnes.




Naunelore HNeinnich

[talienischer Salat

125 g - 250 ¢ Pelleantoffreln
je 125 g Méhneu 1. Sellenie
1259  Appel
2 Sandellen
1259 CHeischreste od. Schiukes
1 Teed. Kapem

Able Zutaten wenden in feine Stheifyen gesthuitten. Etwas
warmes SWosser dazugeben u. wit Mayowkaise awnichten.

Mayonaise (selbstgemacht)

“Folgende Zutaten Uenquirlen.

1 qauzes €, 1 Teel. Senty, 1 Teel. Essig. Salz, Zucken,
Pregpren (evtl. 1 P. Tropyen Maggiwinze). Auschliebend
1/8 btr. - 1/4 btn. OL zugeben.

Strecken den Magonnaise it Wasser, Joghut odex

Safue.

. 105 -




Aungeliba Schumacken

Pikauter “Wunstsalat

Salatol
Cl«fe,imegsig :
Gurkenwasser X
Senpy

Salz, Pyegtyen, 1 Prise
Zucken, etwas Majonow
(frisck od. getrockuet)
THeischwurst (Riug)
note ./zlpbe_ﬂ

Luwiebedn

Gewlinzgurken

Maﬂ.iﬁﬂdﬂ;

Zuerst die. Manivade beneiten u. abschmecken. Die
“Teischwmnst Réuten u. in diinke Scheiben schueiden. Die
/‘E[pﬁe.ﬁ qut woscRen, Viexteln u. enteennen. Ebenkalls in
Sekeiben sehueiden u. gleick i die Marinade gebew. Die
Lwiebeln sehdlen u. in dimue Q{uge. Gunben in dinwe
Scheiben schueiden. Alles in dex Maninade. vonsichtig
witeinanden Vermengen.

Zubexeitungszeit: ca. 35 Min.
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HNawelone deinnich

Peissalat

1 Beutel eis
Kalbs- od. Rindgleisch
1 gr Dose Exbsen - extra frein
1 Dose Champiguonkoppe
(1 x durehsefueiden)
etwas gekochten Seblenie u. einige

gehoﬂ.ﬂf& MaoRren

Den Reis u. das ZHeiseR garkochen. Das “Heisch
bleiusehueiden u. alle Zutaten in eine Schiissel geben.
Selbstgenackte Moyonnaise mit Zitrorensayt
absthmecken, ebent0lls zufiigen u. alles vernifnex.




Hanuelone tleinnich

Peicsalat "Samurai

100 g  KocRbeutelreis
2 Gamﬂn.zg-umzm (140 g)
1 Dose Mandanin-Orongen
gekochter Schinken .
Maundaninensagt QST
bl. Dose Champiguons iw Stheiben
kl. Dose Spangel
Tropgren [abascosauce.
Messenspitze. QoSampap_niEﬂ
Messerspitze Zucken

Dex Reis nach Vonschuigt zubereiten. Die Gewinzgunlen
in Scheibew u. den Spargel in Stiicke schueiden. Die
CRampigrOUS u. Mandarinen abtroptren bassen. Alle
Zutaten in einer Sehiissel mischen. Aus M{]Hd{lnilﬂ.ﬂh—
sayt, Tabascosauce, Papiika, Salz u. Zucken eine
Maninade bereiten u. iber die Zutaten gebew. Den abge-
Riiflten eis uuterheben.

T Kiiklsehnanke mindesteus 20 Min. dunchzieken bassen.
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Salat

1 Stange LaueR (kleinschueiden)
1 Dose Mais

1 Glas Sellenie

5 Seheiben gebochter Sehinken
7 Rantgekochte Eien

Alle Zutaten vemischen, 1 Glas Miracol:
sowie 1 Becker Joghunt (einack) dariibexgeben
u. vonsichtig uuterheben.

=N} =




Chuistel CFiala

Schichtsalat

Scheiben Qgek. Sehinken
el Dose Mais

Dose Aunanos

Stange Lauck

bl. Glas Sellenie

el. Glas Miracel Whip

= Oy

Den Schinken in Streifyen schueiden; den Lauck frein
sehueiden. Able Zutaten sehichten. Die letzte Schicht
sollte Minacel “Whip sei.

Uben Neekt im Kiklschrauk auh—bﬁwﬁlﬂhen. Awm néchsten
Tag miscRen u. senvieneu.




Moathilde DitseReid

Schicktsalat

Rartgekockte Eien

Glas Sellenie

Scheiben gekochter Schinken
(gewiingelt)

k. Dose Mais

k. Dose Aunanas (in Stiicke
sehueiden)

Glas Minacel whip
MagerjogRunt

Stauge Lauek (in ganz feive Ringe
sehuneiden)

Dex Sellerie aufy einem Sieb abtropgren Lassen u. die
obigen Zutaten dex Reife waek in einer Sehiissel
schickten. Auschlielend Minacel Whip v. Joghunt

venifren u. aug die Masse.

Maun kawn den Schicktsalat gut vorbeneiten, da e
24 Stunden im Kiklschrawk durchzieken sollte.
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Cilly Lie.se,uﬂoht;

Sehichtsalat

6 Scheiben gekochter ScRinken
(in %ﬁlﬁeﬁ)
Gunke

Tomaten
Clas Miracel “Whip
Hecher Sakue

e S N I S Y VI
3
G
§=
g
s
I

Minacel Whip u. Sakue vernifnen.

Gune, Zwiebeln, Sier, Giinkclen u. Tomaten in Scheiben
schuciden v. alle Zutaten nacReinander mit 3 E/L. Sauce
Schickt fin Sehickt i eine ScRissel geben; mit Sauce

enden.
Die 2 Tomatex in Scheiben danaugleges. Der Salat

sollte 24 Stunden im Kikischrowk ziefen.

P b




Cilly Liesenkofsty

Zigeunersalat

500 g FindgleiseR (gekockt oder gebraten)
2 dicke Zwiebeln

4  Gunkex
1 Dose Pilze
1 Glas Tomateupapriba ohue Sagt
etwas Cuany v, Salz
1 ERE. Magomtaise.
1 Glas SchaseRliesauce 0. Knagt

Alle Zutatew i eine Schiissel geben u.
qut UenniiRren.
[ Kiiklschrank 24 Stunden zieRen Lassen.




Nt

Nudel-Liebe

Das Nudelfriulein Kiiti
mit Nachnamen Spaghetti
dachte irgendwann
"jetzt such ich mir nen Mann
als Hermratskandidat

durchs Zeitungsinserat.”

Und gleich an erster Stelle
kam ein Herr Tagliatelle
ziemlich griln und arrogant
schien mit Herrn Bandnudel verwandt,
der wiederum mit Herm [ asagnette
entsetzlich angab . um die Wette.

Herr Tartellini ziemlich dick
zeigte auch mcht viel Geschick,
hatt wie Herr Cannellon auch
emen viel zu dicken Bauch .
und flog mit Ravioli Klaus
hochkannt bei der Katti raus.

Doch dann kam Makkaroni,
genanit der Auflauf-Toni ...
und Kitti 's Herz entbrannt in Lieb
forian sie jetzt bei Toni blieb.
Und heute ist sie Mannequin
fitr Auflauf und auch fir Gratin,

Annelore Broscheid -
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Ananas-Schinken-Auflauf

Doris Gilgen

1 Vakg - 2 kg
2 ERL

LLauch

Ol

Salz u. Pfeffer

Schlagsahne

Eler

Scheiben Toastbrot

Dose Ananas (850 ml)
Scheiben gekochter Schinken
Scheiben Kise z. B. Gouda

Den Lauch putzen, waschen u. in Scheiben schnei-
den. In Ol 4 Min. diinsten u. wiirzen. Anschlieflend
in einer gefetteten Bratpfanne verteilen.

Sahne u. Eier verrithren, wiirzen, dariibergiefien u.
15 Min. bei 200 Grad backen.

Das Toastbrot toasten u. wiirfeln.

Schinken, Ananas u. Brotwiirfel auf dem Lauch ver-
teilen. Mit Kdse belegen u. weitere 20 Min. bel

200 Grad backen.




Mathilde Ditscheid

Broccoli-Nudelauflauf

300 ¢ Broccoli
Salz
C I Zwiebel
75 g Kise (Gouda)
30 g Butter
40g Mehl
3/8 Itr. Gemiisebriihe
125 ¢ Schlagsahne
Pfeffer
200 ¢ Bandnudeln
=X/ /= 50 ¢ Mandelblittchen

Den Broccoli in kochendem Salzwasser ca. 12 Min.
garen. In der Zwischenzeit die Zwiebel fein wiirfeln
u. den Kise reiben. Die Butter in einem Topf
erhitzen, die Zwiebel darin glasig diinsten, mit Mehl
bestduben, anschwitzen u. mit Briithe u. Sahne ab-
16schen. Anschlieffend aufkochen lassen, mit Salz u.
Pfeffer wiirzen u. den Kidse unterriihren.

Die Bandnudeln in kochendem Salzwasser garen.
Danach das Wasser abgiefien, kalt abschrecken u.
gut abtropfen lassen. Den Broccoli ebenfalls gut
abtropfen lassen. Nudeln u. Broccoli mischen w. in
eine gefetiete ofenfeste Form geben. Die Sauce gleich-
miéflig dariibergiefen u. mit den Mandeln bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad - 200 Grad
ca. 20 Min. backen.
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Elisabeth Miinch

Gratinsauce zu Eisbein mit Sauerkraut
f. 4 - 6 Porfionen

2 Eisbeine (a 1 kg, beim Schlachter
gepdkelt bestellen)
1 grofe Zwiebel (mit 1 Lorbeerblatt
u. 5 Nelken gespickt)
Sauerkraut
2  mittelgrofie Zwiebeln
175g Butter
I kg frisches Sauerkraut (evtl. a. d.
Reformhaus)
1/8 ltr.  lieblicher Weiffwein
Sauce: 600g Kartoffeln
Salz
75g Bufter (kalt)
Pfeffer aus der Miihle
Muskatnufl (frisch gerieben)
50 g-75g scharfer Senf
200¢ - 300g Creme fraiche

Die beiden Eisbeine in ungesalzenem Wasser mit der
gespickten Zwicbel in etwa 2 Std. weich kochen.
Herausnehmen u. etwas abkiihlen lassen, dann
Schwarte, alles Fett u. die Knochen entfernen, das
rosarote Fleisch in Stiicke schneiden.

Fiir das Sauerkraut die Zwiebeln pellen u. in Streifen
schneiden, in 50 g Butter andiinsten, das etwas zcr-
pfliickte Kraut dazugeben, im Zwicbelgemisch an-
diinsten, mit dem Weiflwein begicfien u. zugedeckt
etwa 10 Min. garen, dann dic restliche kalte Butter

unterrithren.
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Fiir die Sauce die Kartoffeln waschen, schilen, noch-
mals waschen u. grob zerteilen. In Salzwasser

18 - 20 Min. kochen, dann abgiefien u. gut ab-
dampfen. Die Kartoffeln sofort, solange sie noch
kochendheifd sind, durch die Presse driicken u. dann
gleich mit Butter, Salz, Pfeffer, Muskatnuf$ u. dem
Senf verriihren. Je heifSer die Kartoffeln verarbeitet
werden, desto weniger besteht die Gefahr, dafd die
Sauce kriimelig wird. Mit dem Schneebesen soviel
Creme fraiche unter das Piiree riithren, bis eine dick-
fliissige Sauce entstanden 1st.

Kraut u. Eisbeinfleisch in eine od. zwei flache ofen-
feste Formen schichten u. die Gratinsauce dartiber-
gieflen. Im Backofen bei 250 Grad auf der mittleren
Einschubleiste etwa 20 bis 25 Min. iiberbacken.

Vorbereitungszeit: 1 Stunde
Garzeit: insgesamt 2 Stunden 35 Minuten

Das passende Getrink: Zu diesem deftigen Essen pafdt
am besten ein Bier.




Elisabeth Miinch

Griinkernpastete

250 g Mohren
250 ¢ Lauch
100 g frische Champignons
100g Zwiebeln
2  Zehen Knoblauch
4 ERL. Ol
250 g Griinkern
700 ml  Wasser
1 Bd. Petersilie
/=80 g geriebener Kasc
2 Eier
1 ERl.  gekornte Brithe
1 Teel. Selleriesalz
=Y Teel. gem. Koriander
Ys Teel,  frisch geriebene MufSkat-
= nufs
Y4 Teel. Paprika, scharf
1 %2 Teel. Delikata
2 Teel. Edelhefe

Den Griinkern schroten. Das Gemiise waschen u.
putzen. Mohren u. Lauch in Ringe, Champignons in
Scheiben schneiden; Zwicbel wiirfeln, Knoblauch
durchpressen. Alles im heifien Ol ca. 5 Min. diinsten.
Wasser u. alle Gewiirze zugeben, vermischen; Grin-
kernschrot mit einem Schneebesen einrithren u. nach
dem Aufkochen 15 Min. bei schwichster Hitze aus-
quellen lassen. Backofen auf 180 Grad vorheizen.
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Die Petersilic fein wicgen. In die Griitnkernmasse den
ger. Kise, die Petersilie u. die Eier zugeben, gut ver-
mengen u. abschmecken. Eine Kastenform fetten, die
Masse einfiillen, glattstreichen u. 30 Min. backen.

Broccolirahmsauce

1 kg  Broccoli
3/8 ltr.  Wasser
150 ml Schlagsahne
1 Teel. Meersalz
1/2 Teel. Edelhefc
1/2 Teel.  gekdrnte Wiirze
1/4 Teel. gem. Piment
2 Mecssersp. gem. Kurkuma
frisch ger. Muskatnuf3
frisch gem. weifien Pfeffer

Broccoli putzen, zerkleinern u. waschen. Wasser mit
allen Gewiirzen zum Kochen bringen u. den Broccoli
darin garen. Mit der Gemiisebriihe piirieren, Sahne
zugeben u, abschmecken.

Tip: paf’t zu vielen Getreidegerichten, Kartoffeln u.
Nudeln




Klaudia Broscheid

Hackfleischauflauf mit Chinakohl

480 ¢ Hackfleisch
200g Zwicbeln, geputzt
80g Reis
2 Teel. Instant Briihe
2 EfSl. Tomatenmark
Salz, Pfeffer, Oregano u.
Thymian
800 g Chinakohl, geputzt
200g Magerjoghurt M
120 g ger. Gouda
4 Teel. Butter
20g Paniermehl \

Hackfleisch in einer groflen, beschichteten Ffanne
anbraten. Zwicbeln wiirfeln u. mitschmoren. Den
Reis zufiigen. Mit 125 ml Wasser abléschen. Briihe
u. Tomatenmark einriihren. Etwa 10 Min. garen.
Abschmecken. Chinakohl in Streifen schneiden u. in
kochendem Wasser 3-4 Min. blanchieren. Joghurt
mit geriebenem Kise verrithren. In einer feuerfesten
Form Hackfleischmasse, Gemiise u. Joghurtmischung
abwechselnd einschichten. Die oberste Schicht sollte
die Joghurtmischung sein. Mit Butterflockchen be-
legen u. mit Paniermehl bestreuen. Bei 200 Grad ca.
30 Min. garen.

Statt Chinakohl kann auch Paprika verwendet
werden, Ca. 4~5 Schoten in Stiicke schneiden u. in
der Pfanne mitgaren lassen.
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Marlies Meier

Herzhafter Nudelauflauf

250 ¢ Rohrennudeln
Salz
1 ERL. Ol
750 ¢ Blattspinat, gefroren od. frisch
3 EBL.  Butier
500¢ gekochter Schinken
Fett f. die Form "
4 ERl. grob geriebener Emmentaler
Mascarpone
Sahne
Knoblauchzehe, geprefit
Salz, schwarzer Pfcffer
. Muskatnuf

=

l2
fer
Die Nudeln in reichlich Salzwasser kochen=\__ =
Anschlieffend kalt abspiilen u. mit 1 E8L. Ol ver-
mischen, damit sie nicht kleben.

Den aufgetauten Spinat mit der Bulter einige

Minuten garddmpfen.

Den Schinken in Wiirfel schneiden. Eine feuerfeste
Form gut ausfetten. Dann Nudeln, Schinken u. Spinat
abwechselnd einschichten u. mit 2 EfL. Emmentaler
bestreuen.

Mascarpone, Sahne, Knoblauch u. die Gewiirze in
einem Topf aufkochen lassen u. tiber den Auflauf
giefen. Den restlichen Emmentaler dariiberstreuen.
Den Auflauf ca. 20 Min. iiberbacken.
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Marlies Meier

Kartoffelgratin mit Gemiise

500 ¢ Kartoffeln
I Beutel Knorr Kartoffelgratin od.
Knorr Zwiebelsuppe
200 g geriebener Kise
2 siifse H~Sahne
Broccoli od. Blumenkohl
- nach Belieben -

Die Kartoffeln schilen u. in diinne Scheiben
schneiden. In einer flachen Auflaufform verteilen.
Den Beutel Kartoffelgratin gut unter die Kartoffeln
mischen u. die Sahne dariibergieflen.

Das Ganze im Backofen bei 200 Grad ca. 30-40 Min.
backen. In der Zwischenzeit das Gemiise pulzen u. in
einer Gemiisebrithe abkochen., Wenn die Kartoffeln
braun sind, das Gemiise darauf verteilen u. mit Kise
bestreuen. Das Ganze nochmals ca. 10 Min. iiber-
backen.




Maria Hombeuel

Kartoffel- Wiirstchen-Auflauf

500 g Griinkohl
Vy Itr. Instant-Fleischbriihe
10g Butter

500 ¢ festkochende Kartoffeln

_200¢ mittelalter Holland-Gouda
Salz, weifder, gem. Pletfer
4  Kochwilrste

250¢ Schlagsahne

Den Griinkohl putzen u. 2 - 3 mal griindlich
waschen. In kochendem Wasser 2-3 Min. blanchie-
ren . auf einem Sieb abtropfen lassen. Anschliefiend
in der Fleischbriihe ca. 10 Min. garen. Abtropfen
lassen u. dabei die Gemiiscbrithe auffangen.

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser garen, ab-
schrecken, pellen u. abkiihlen lassen.

Die Pellkartoffeln u. die Kochwiirste in Scheiben
schneiden. Eine feuerfeste Form mit Butter einfetten.
Eine Lage Griinkohl einschichten u. abwechselnd mit
Kartoffel- u. Wurstscheiben belegen. Den Kise reiben
1. 100 g davon iiber die Wurstscheiben streuen. Mit
Griinkohl abdecken. Die restlichen Kartoffel~ u.
Wurstscheiben darauf anordnen.

Die Gemiisebriithe mit der Sahne u. dem restlichen
Kiise verriihren u. iiber den Auflauf geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 190 Grad zugedeckt
ca. 30 Min. garen. Die Abdeckung entfernen u. noch
weitere 15 ~ 20 Min. offen backen.

~ 124 -




Mangoldgratin

150 ¢
30 g

3 ERL

1 kg

1-2 Teel.
3 EALL

2 Teel.
3 Teel.
100 g
8

Ya Teel.

Zum Garnieren: 2

Flisabeth Miinch

Zwiebeln

Butler

Wasser

Mangoldblétter (ohne Stiele)
Griinkern, fein gemahlen
feingehackte Krduter (Peter-
silie, Liebstockel/Maggikraut)
gekdrnte Gemiisebriihe
Edelsiiffpaprikapulver
Reibkise

Eier

Krdutersalz

frisch gem. Pfeffer

Tomaten

kleingeschnittener Schnittlauch

Die Zwiebeln schilen u. wiirfeln. Die Butter u. 1 E£L.
Wasser erhitzen u. die Zwiebelwiirfel darin glasig
braten. Den Mangold waschen, in 3 cm breite
Streifen schneiden u. zu den Zwiebeln geben. 2 EfI.
Wasser beifiigen u. das Gemiise zugedeckt etwa

10 Min. bei geringer Hitze diinsten. 1-2 Teel. Griin-
kernmehl dariiberstreuen, um die noch vorhandene
Briihe zu binden. Die Krduter daruntermischen u.
mit der gekérnten Briihe u.-dem Paprika abschmek-

ken.
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Den Mangold in vier tiefe feuerfeste Teller fiillen u.
mit dem Kise bestreuen. Die Eier mit dem Salz u.
dem Pfeffer verquirlen u. iiber den Mangold giefsen.
Auf der mittleren Schiene bei 200 Grad etwa 15 Min.
iiberbacken, bis die Eiermasse gestockt ist.

Die Tomaten halbieren, das weiche Innere heraus-
nehmen, das Tomatenfleisch wiirfeln u. den Mangold
damit garnieren. Mit Schnittlauch bestreut servieren.

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Gar- bzw. Backzeit: 20-25 Minuten




Roswitha Lobach

Nudelpfanne

260 g Bandnudeln

500 g frische griinc Bohnen

250 ¢ mageren Speck

2  Mettwiirstchen

2 dickere Zwiebeln

1 Dose geschilte Tomaten oder

5  frische Tomaten

5 dicke Scheiben Holldinder-Kése

== o Salz, Pfeffer u. Paprika
(edelsiif})

Die Bandnudeln ca. 10 Min. abkochen. Die Bohnen
putzen, auf kleine Stiicke schneiden u. in Salzwasser
garen. Den mageren Speck, die Mettwiirstchen u. die
Zwiebeln anbraten. Nudeln, Bohnen u. Tomaten

(aus der Dose mit Saft) schichtweise dariibergeben.
Mit Salz, Pfeffer u. Paprika wiirzen. Als letzte Schicht
kommt der Holldnder-Kise.

Den Kise auf mittlerer Stufe ca. 10~15 Min. bei
geschlossenem Deckel zerfliefsen lassen.

Danach alles durchriihren.




Angelika Schumacher

Pasta Asciutta

3 EL

Ol

Zwiebeln, gehackt
Knoblauchzchen

gem. Hackfleisch
Peperonischote, ohne Kerne,
kleingeschnitten

gr. Dose geschilte Tomaten
Salz, Paprika, Oregano und
Basilikum

Spaghett

Salzwasser

Becher siifde Sahne
Parmesan, gerieben

3 ERL Ol in einer Pfanne erhitzen. Gehackte Zwie-
beln u. Knoblauchzehen sowie Hackfleisch darin
anbraten. Mit Salz, Paprika, Oregano u. Basilikum
wiirzen. Etwa 15 Min. cinkochen lassen. Spaghetti in
Salzwasser gar kochen u. abgiefien. Die Fleischsauce
mit siiffer Sahne verriithren u. etwas einkochen
lassen. Spaghetti auf einer Flatte anrichien. Die Sauce
in die Mitte fiillen u. mit Parmesan bestreuen.
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Marlene Radermacher

Porree-Auflauf

5 Porreestangen

4  grobe Mettwiirstchen
Kartoffeln
Salz u. Pfeffer

Die Kartoffeln schélen u. in diinne Scheiben
schneiden. Die Porreestangen in 2 ¢cm lange Stiicke
schneiden. Die Wiirstchen ebenfalls kleinschneiden.
Eine Auflaufform mit Butter einreiben u. die Zutaten
schichtweise in eine Auflaufform legen. Salzen und
pfeffern. Eine halbe Tasse Wasser mit in den Back-
ofen stellen u. ca. 1 Stunde garen.

Das Ganze kann auch in einem Kochtopf auf der
Ierdplatte gekocht werden. Die Garzeit betragt

I‘ r‘Ee—Auﬂ&U‘F
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Annelore Broscheid

Reis-Tomaten-~Auflauf

750 ¢ FPorree
00 g Bufter ;
250 g Langkornreis
Salz e,
200 g Salami
250 g Gouda, mittelalt
1  Bund glatte Petersilie
2 ERL  Semmelbrosel
1 kg Fleischtomaten

Den Porree putzen, waschen u. in feine Ringe schnei-
den. In der Butter andiinsten, dann den Reis zugeben,
Y5 Itr. kochendes Salzwasser angiefien u. den Reis

15 Min. ausquellen lassen. In der Zwischenzeit die
Salami in Streifen schneiden, den Gouda raspeln u.
die Petersilie hacken. Die Salami u. 1/3 des Késes in
den Reis rithren u. den Reis in eine Auflaufform
fiilllen. Den restlichen Kédse mit der Petersilie u. den
Semmelbrdseln mischen u. die Tomaten in diinne
Scheiben schneiden.

Den Auflauf schuppenformig mit Tomatenscheiben
belegen, die Kdsemischung dariiber verteilen u. den
Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 225 Grad 35 Min.
tiberbacken.




Angelika Schumacher

Sauerkrautauflauf
4 Portionen

1 Dose Sauerkraut (770 g Einwaage)
100 g durchwachsener Speck

2 ERL. Ol
Salz u. Zucker
1 Zwiebel

000 g Schwelnemett
I Dose Tomatenmark
(140 g Einwaage)
Y2 Cabanossi (125 g)
1 Teel. Paprika, edelsiifs
Fett fiir dic Form
1 Bund Schnittlauch
Sauce: 200g Creme fraiche
150 g saure Sahne
Salz, Zucker u. Parika, edelsiifd

Das Sauerkraut auf ein Sicb geben u. abtropfen
lassen. Den Speck fein wiirfeln u. 1 ERL beiseite
stellen. Die restlichen Speckwiirfel in 1 ERL heiflem
Ol auslassen. Das Sauerkraut zufiigen u. alles mit
Salz u. Zucker wiirzen. Die Zwiebel abziehen, fein
wiirfeln u. im restlichen heien Ol glasig diinsten.
Das Mett dazugeben u. kriimelig braten. Das Toma-
tenmark darunterriithren.
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Die Cabanossi in Scheiben schneiden u. ebenfalls
zufiigen. Alles mit Salz, Zucker u. Paprika abschmek-
ken. Eine Auflaufform ausfetten u. die Hélfte der
Sauerkrautmenge einfiillen. Das Mett daraufgeben u.
das restliche Sauerkraut darauf verteilen. Fiir die
Sauce Creme fraiche, saure Sahne, Salz, Zucker u.
Paprika verriithren u. iiber den Auflauf giefien. Die
Speckwiirfel dariiberstreuen.

Den Auflauf im Backofen bei 200 Grad

ca. 25 - 30 Min. garen. Mit Schnittlauchrélichen

bestreuen.




Renate Welter

Sauerkrauttortellini
Teig: 300 g Mehl
Salz

o T 1)

Fiillung: 200 ¢ magerer Friihstiicksspeck
500 ¢ Sauerkraut

I Zwiebel

1 Lorbeerblatt

4 Nelken

4 Wacholderbeeren
100 ml trockener Weildwein oder
Apfelsaft
1 FEiweifd

Das Mehl mit einer Prise Salz, 2-3 Ef3l. Wasser und
den Eiern zu einem elastischen Teig verkneten. Den
Teig unter einer vorgewédrmten Schiissel etwa
30 Min. ruhen lassen.
In der Zwischenzeit den Speck in kl. Wiirfen schnei-~
den u. langsam ausbraten. Das Sauerkraut fein
hacken. Die Zwiebel schilen, Lorbeerblatt u. Nelken
darauffeststecken. Die Wacholderbeeren zerdriicken.
Sauerkraut, Zwiebel u. Wacholderbeeren zum Speck
geben. Den Weillwein oder den Apfelsaft dazugiefien
u. alles etwa 25 Min. zugedeckt bei geringer Hitze-
zufuhr garen. Die gespickte Zwiebel herausnehmen
u. die Sauerkrautmasse auskiihlen lassen. Den Teig
auf einer bemehlten Flache so diinn wie moglich
ausrollen u. daraus runde Scheiben von etwa 5 cm
Durchmesser ausstechen.
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Den Rand mit etwas Eiweifd bestreichen u. in die
Mitte jeder Teigscheibe etwas Sauerkraut geben.
Die Scheiben zusammenklappen u. die Rander fest
andriicken.

Dazu passen eine Sauce aus kleingewdirfelten
Tomaten, Petersilie u. Gemiisebrithe sowie ein

frischer Salat.

Zubereitungszeit: ca. 1 %z Stunden

Ruhezeit: ca. Yz Stunde




Klaudia Broscheid

Schweizer Schinkenrdlichen
pro Person 2-3 Réllchen rechnen

6 Scheiben gek. Schinken mit je einer Scheibe Gouda
oder Emmentaler Scheibletten belegen u. zusammen-
rollen. Die fertigen Schinkenrolichen in eine feuer-
feste Form legen u. mit Oregano, Basilikum u. etwas
gem. schwarzen Pfeffer bestreuen.

Aus Fett u. Mehl eine Einbrenne machen u. ca. 2 EfSL.
Tomatenmark einriihren. Es entsteht cin fester Klofs.
Nun Y4 ltr. Sahne steif schlagen u. den Klofs hinein-
geben u. mitverschlagen. Die Sahne mit etwas Salz
u., hach Belieben, ciner Prise Knoblauch wiirzen.

Alles iiber die Schinkenrdllchen geben u. im vorge-
heizten Backofen 30 Min. bei 175 Grad tiberbacken.

LA

Beilage: Teigwaren oder Rels
Ros¢ Wein

I
f

r-.-‘:l
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Margot Hess

Tischel (Eier-Brotchenauflauf
Ein Gericht aus dem mittelthiiringischen Raum
f. 4 Personecn

34 Itr. Milch

6 Fier
__~ 6 altbackene Brotchen (vom Vortag)

1-2 ESl.  Mehl

etwas Salz P
126 g fetten u. mageren Speck _\M/—
Wenn zu dem Gericht eingemachtes Obst (Erdbeeren
od. Kirschen) gereicht werden, gibt man der Auflauf-
masse 2 ERl. Zucker hinzu.

Den Speck in diinne Scheiben schneiden u. in einem
Briter oder einem anderen, nicht zu hohen gréfSeren
Bratentopf knusprig ausbraten. Zur Seite stellen,

Die Milch mit Eiern, Mehl u. Salz gut verquirlen
(evtl. Zucker hinzugeben). Die Brétchen in einer
grofere Schiissel in Scheiben schneiden u. die Milch-
Eier - Mehlmischung dariibergiefien. Vorsichtig
umriithren (die Broétchenscheiben sollten ganz
bleiben) u. zu dem ausgebratenen Speck geben. Ein
paar Butterflockchen daraufsetzen u. im Backofen
bei 200 Grad 45 Min. backen.

Wenn man keinen Zucker zugibt, kann man Blatt-
salat dazu reichen.
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Renate Woller

Tortellini

I Itr. Brithe zum Kochen bringen u. die Tortellinis ca.

18 Min. kochen.
2 Zwiebeln u. etwas geh. Petersilie in Fett bradunen.

1 Dose Champignons u. 250 g gekochten Schinken

dazugeben u. kurz mitbraten,
Mit 1 Becher siifler Sahne u. 2 Ef8l. Creme fraiche

binden. Die Sauce mit Salz, Pfeffer u. evil. Tomaten-
mark abschmecken. Anschliefiend die Tortellinis

untermischen.




Klaudia Broscheid

Uberbackenes Kasseler

700 g mageres Kasseler
2 Gl. Weilsweln
je 1 rote u. griine Paprika
2 Zwiebeln
1  Stange Lauch
1 zr. Dose Pilze
1 ERl. Butter
2 Efl.  Mehl

(0.9 Y5 Tasse Tomatenmark
Salz, Pfeffer, Majoran, Basili-
We kum u. ein wenig Gewiirzket-
chup
< . 100¢ wér. Gouda

Das in Scheiben geschnittene Fleisch in Wein
diinsten u. abkiihlen lassen. Die Paprikastreifen,
Lauch- u. Zwiebelringe sowie die Pilze in Butter
braten u. mit Mehl bestduben. Das Tomatenmark
hinzufiigen, 10 Min, kochen lassen u. anschlieféend
abschmecken.

Das Fleisch in eine Auflaufform legen, danach das
Gemiise dartibergeben u. mit Kédse bestreuen.

Im Backofen bei 180-200 Grad ca. 15-20 Min.
tiberbacken.

Beilage: Nudeln




Weikohl-Auflauf

f. 6 Portionen

Beutel getrocknete Steinpilze (a 5 g)
Kopf Weifskohl (1,2 kg)
Zwiebeln

1 kg gem. Hackfleisch

20 g Butterschmalz,

Salz u. Pfeffer a. d.
200 ¢ Sahneschmelzkése
3 FEigelb
10g  Fett

2 ERl.  Gouda Lgﬁraspelt)l_/‘f_-f

o~ M

Die Steinpilze kalt abbrausen u. in ¥z ltr. lauwarmen
Wasser quellen lassen. Kohl putzen, Strunk heraus-
trennen u. den Kohl 5 Min. kochen. Die dufleren

& Blatter abtrennen. Kohl abtropfen lassen, sechsteln

u. quer in Streifen schneiden. Zwiebeln pellen, wiir-
feln u. mit dem Hack in heiffem Butterschmalz an-
braten. Mit Salz u. Pfeffer wiirzen, dann das Wasser
mit den Steinpilzen zugieffen. Den Kohl zugeben u.
alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 5 Min. garen. Den
Schmelzkise mit dem Eigelb verrithren u. zum Kohl
geben. Nicht mehr kochen lassen. Eine Auflaufform
fetten u. mit den Kohlblédttern auslegen. Die Hack-
masse einfiillen u. mit den Kohlblittern halb ab-
decken. Kése dariiberstreuen. Im vorgeheizten Back-
ofen bei 200 Grad auf der 2. Einschubleiste von

unten 35-40 Min. tiberbacken.
Vorbereitungszeit: 45 Minuten
Garzeit: 40 Minuten
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%_;Doris Gilgen ﬁﬁ\’
%\‘ 7ucchini-Wurst-Auflauf

6 kl. Zucchini

1 Dose Maiskdrner
400 ¢  Fleischwurst

2 gr. Fleischtomaten

4 Knoblauchzehen

2  Becher saure Sahne

2 Becher Joghurt, natur

3 ERI. Tomaten-~Ketchup

1 ERL.  Zitronensaft "?

=R Salz, Pfeffer u. Paprikapulver
./é? 80 ¢  Butter-Flockchen

Die Zucchini waschen, der Linge nach aufschneiden
. die weiche Masse herausschaben. Den Mais ab-
tropfen lassen u. die Wurst wiirfeln. Die Tomaten
hiuten u. ebenfalls wiirfeln. Die Knoblauchzehen
werden zerdriickt. Eéﬁ?é—

Sahne mit Joghurt, Tomaten-Ketchup, Zitronensaft,
Salz, Pfeffer u. Paprikapulver verriihren.
Die Zucdum in eine gefettete Form geben. Mais,
Tomaten, Fleischwurst u. Knoblauch verriihren u. in
die Zucchini fiilllen. Mit Sahne iibergiefien. Butter-
Fléckchen daraufsetzen u. im Backofen bei 200 Grad

40 Min. backen. Jﬁﬁfj

i
Beilage: Rcis‘/,f %ﬁ/ == I
2.

Iy




i
el
Der Vanillepudding

Ein Sahnepudding von Vanille
der dacht bei sich in aller Stille:
"Was wiire es doch [ein,
einmal 1m Leben so braun zu sein.
wic mein Kithischrankkamerad,
der ganz aus dunkler Schokolad!"

Drauf zog der Pudding dann hinaus
besuchte ein Kosmetikhaus
wo man nach mehrfachem Beschlul
ihn iiberzog mit Mokkagul
und gab darauf noch auf Geheil3
Schokostreusel stellenweis.

Doch fand der Pudding sich zu fad,
er legt sich hin - auf guten Rat -
zum Briaunen in die pralle Sonne

und schwitzte veor sich hin mit Wonne
doch merkte bald mit groBer Trauer
er ward nicht braun - doch datiir sauer.

Annelore Broscheid
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Maria Koll

Awmbrosia Creme

2  Eier

100G  Zucker

2 Rl Zitronensaft
2 Blatt Gelatine

1 BBl Eierlikor

Eige[ﬁ, Zucker n. Zitmneﬂsaft sfskaumig vitren.
Dann 0ie [ﬁl&ssige Gelatine unterrithren. Zuletzt den
steifgeschlagenen Tischuee u. den Bierlikor unterheben.

Kﬁ&[ stellen!




Mathilde Ditscheid

Ananascreme

4 Eigelb
20049 Zucker
I Zitrone
1 guter Schuf Wein
I gr. Dose Ananas
8  Blatt Gelatine
/4 [tr. Sabne

Eigelb, Zitrone u. Zucker schaumig schlagen. Die
Ananasstitcke u. die anfgeldste Gelatine unter den
geschlagenen Schaum beﬁn

Wenn die Masse anfingt zu ge[ieren}, o7e gescbi&g&ne

Saignﬂ in. en Eiscﬁﬂee unterrithren.




Hannelore Heinrich

Ananaspnoding

s0g  Gustin 0d. Vanillepuddingpulver

759  Zucker
1 Pckeh.  Vanillezucker
v/2 [tr.  Ananassaft (mit Wasser auffiillen)
2 B8l Zitronensaft
/8 - 1/4 [tr. Scb[agsabne

AuUs Amnﬂsmﬁ; Zucker}; Vanillezucker . Gustin
einen Pudodimy kochen. Den Pudding im Wasserbad
a[akﬁb[en [assen. Ananas in Stitcke s.cbneii)en. Mit
dewm Zitronensaft iiber die Creme geben.

Z UM Scb[ul% Oie steifgascb[a ene Sﬂf)ﬂe uﬂtwbe[aen.
Mit Ananasstiickchen u. Sahme verzieven.




Maria Hombeuel

Arme Ritter

8-10 Senmmel

I- 2 Eier
/2 [tr. Milch
I Tea[. Sa[z

1259 Tett zum Backen

Die Sewmel werden in Scbeiben gesc(ynittew u. mit 0er
kalten Milch, welche mit Biu. Salz geschlagen wurde,

Begﬂssem. Dann [a8t man sie einige Stunden durch-
ziehen w. brdt sie auf beiden Seiten goldbvaun.




Rewnate Welter

Arwme Ritter .

8-10 altbackene Britchen . ..~
/2 [tr.  Milch ZEW
2 Eier o
50 g Zucker __n.f
1 Prise Salz—— o™=
abgeriebene Zitronenschale
Buttér oder Margarine
 Zucker w. Zint

Die Rinoe oer Brﬁtcben abreiben w. die Brotchen &a[—
bieven. Milch mit Eiern, Zucker, Salz u. Zitronen-
SEbﬂ[Eﬂ verquir[en. Die Britchen Bﬁqein[ege:ﬂ, bwcb—
ziehen w. anschliegend abtropfen lassen 1. in den
abgeriebenen Broseln wenden. Butter oder Margarine
erfitzen. Die Britchen won beiden Seiten darin go[b—
gelb backen. Mit Zucker w. Zimt bestreuen.
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Angelika Limbach

Ayzfﬁﬁm_s cfg_[ﬁﬁ_ﬂck

mitte[gmﬂe Apfe[
Marwelade
Messerspitze Ziwit
Tiefkith Blitterteig
Ei )
Puderzicker

3
Das Kemgebﬁmse aus Oen gsscéﬁften Apfefn entfer-
nen. Die Marmelade wit dem Zimt verrithren . die
Agpfel damit fillen. s aufgetaute Blitterteig-Teig-
pfatteﬂ in Quadrate ausrollen . die Teigrdnder mit
EiweiR bestreichen. Die Ecken iiber die ﬁpf&[ ziehen 1.
fest andriicken. AnschlieRend wit verguirltem Eigelb
bestreichen.

Die Apfel auf ein mit Wasser betréufeltes Blech
setzen. Bei 200 Grad ca. 30 Min. backen. Danach mit
Puderzucker bestremen w. mit Vanillesauce servieren.
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Gretchen Klein

Banaven
Vanillezucker -~ = -
Zitronen §
Sﬁb[ﬂgmbne i
Zucker
Eigeﬂ) _ ‘ ~
EiweiR zu Schiee scbfagen
Glaser Eierlikor '
Glaser Bananenlikir
Tasse saure Kirscben
stitck Blockschokolade

Die Bananen piivieven w. wiit Vanillezucker, Zitro-
nensaft, Zucker, Eigelb u. Likor gut verriihren. Die
Sahme schlagen, ebenso den Eischmee, u. etwas mebr als
die Hilfte worsichtig darunterheben. n einem Glas
zuerst 0ie I{irscbeﬂ anricbtan; daritber den Bananen-
brei gieRev u. anschlieBend mit Sabme verzieren. Zum
schlug Schokolade daritberreiben.
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10a Weber

Bratdpfel mit Sauerkvautfitllung

4 Apfel (z. B. Boskop) j]
00 g mb&& Sauerkmut
60 ¢ Kasseler (Ubne ch()enﬁ’ ?
4 Wacholderbeeren f]ﬁ
1/4 Teel.  Paprikapulver, edelsitg \ %

1/4 [tr. Bier N
1509 Creme fraiche r J-

p—

— R Y,

Von den Apfeln einen kl. Deckel abschneiden, das
Kemgeéciuse entfemeﬂ . etwas ﬂusfyéb[erl. SAuer-
kraut u. Kasseler fein schneiden, wiit den zerdriickten
Wacholderbeeren, Paprikapulver u. 1 Teel. Creme
fraiche vermischen u. in die Apfel fitllen. Den Back-
ofen auf 200 Grad evitzen. Das Bie in eine feuer-
feste Form mit Deckel gieBen. Die Apfel hineinsetzen
/0 au{ jeden Apfel 1 Teel. Creme fmiche gefmﬂ- Die
Apfe zugeaeckt etwa 35 Min. weicbscbmnren. Nacfy
der Garzeit aus der Form nebwien, das Bier wiit der
restlichen Creme fmi[:be verrithren u. evtl. noch
etwas einkochen lassen. Die Apfel mit der Sauce heig
servieren.
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Hedwig Bellinghansen

Buttermilchwonsse
f. ca. 6 Personen

beﬂe Gelatine
Buttermiilch _— ;s .
Puderzucker = ==
Saft emer grofen Zitrone

siifde Saﬁne

Himbeeren 0d. Kirschen usw.

Die Gelatine nach Vorschrift zubereiten. Die Butter-
mi[cb wiit Demt Puderzicker 1. dent Zitmneﬂs.aft ver-
feiﬂem 1. schlieglich wiit der Gelatine andicken.
Dam{:b ami besten ca. emme balbe Stunde n den Kﬂfa[—
schrank stellen, damit die Masse besser steif wird.
Zuletzt die nach eigenem Ermeessen zubereitete steif
gescb[agene Sabne Mnterrﬁbren . 0ie Cremwe nocbm[s
in den Kithlschrank ste[[eﬂ, Oamit sie zur Mousse
HAYO.

Die Friichte ebenfaﬂs andicken 1. dazureichen.




Marliese LambsBerg

Gebratene Apfel

Je nach Personenzahl etwa 4 - 6 Apfel waschen, aber
nickt scbai[en. Anscbfieﬁenﬂ von der Bliitenseite ber
0as Kemgebﬂme Bﬂtfemem aber nicht durchstechen.
Danach werden die Apfel in eine Auflaufform gesetzt.
Ein Glas Jﬂ{?ﬂﬂﬂiﬁbeergefee 1. 200 gebackte Mawn-
deln wiischen u. die Apfe[ 0amit tﬂﬁen Die ﬂm[e[
milssen im Backofen solange backen, bis sie weich sind.
Danach aus einem Pickehen Vanillesance olme

Kﬂﬂben eine Sauce bereiten u. iiber die Bratfipfe[
giefsen.




Hawnnelore Heinrich

Himbeereis

400 g Hinmbeeren
200 g Puderzucker
/2 ltr. S{:bfﬂgsabne

Die Himbeeren pitrieren, wiit Puderzucker verrilhren
1. mindestens eme bﬂlbe Stunde steben [assen. Die
steifgeschlagene Salme untevziehen: n beliebige Behal-
ter fiillen u. emfrieren.
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He[ga Kremiser

Joghurt-Kirschtervine

1509  Liffelbiskuits
8ERl.  Maraschino 0d. Kirschwasser
7 Blatt weike Gelatine
4509  Sahmejoghurt
saft einer halben Zitrone
abgeriebene Schale einer ganzen
Zitrone
1 Pickchen Vanillezucker
60 ? Puderziuckey

gooml  schlagsahme
200 ¢ sauerkirschen (evsatzneise anderes
sauerliches Obst)

1 ER. Scbﬂkﬂ[abemmspef

Zuerst eine Kastenkuchenform (15 [tr) wit Klarsicht-
folie ausschlagen.

Die Gelatine wit Wasser auflosen. Joghurt wit Zitro-
nensaft, Zitronenschale n. Vanille- u. Puderzucker
verrithren. Die cmfgafﬁste Gelatine unterheben . kithl
stellen. Wenn die Masse zu gelieren beginmt, 200 ml
steifgescb[agene Sabme untergeben.
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Die Liffelbiskuits mit Maraschino od. Kirschwasser
betrﬁiuf&fﬂ.

In Oer K::Lste.nfﬂﬂﬂ fagenweise Jﬂgﬁuncremef Lﬁﬁef—
hiskuits w. Kivschen (0d. anderes Obst) schichten.

Die Terrine am besten itber Nacbt F{Hb[ stellen. Zum
Servieren auf eime Platte stitrzen w. wiit dev vestlichen
Scb[agsabﬂe, etwas Obst 1. Scbﬂfw[ﬂf}emm.spe[ garnie-
Yen.

vy
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Marliese Landsherg

Karamelpudding

1 Péickchen Vanil [epdding it 2 Elgefﬁ u. 6 BRlo(Tel
Mi cb wewbren 4 Eut gebaufte ERl§ 7 Zucker

untey stanihgem Ritren auf Stufe 3 solange erlritzen,

bis er be [braun ist. Dann mit /2 [tr. Mi cb ab[uscbm
u. untey Riihren erhitzen. Tn die Rochende, aber won
der Herplatte genommene Milch, langsam das
Puddingpulver mit dem Tigelb emmﬁr&n . noch
einmal kurz aufkochen lassen. Die zwei steifgeschla-
enen Liweifd mc@ Oemt Kncben unter 0en Puoding
geben u. in eine Schale fiillen.




3 B8l
L5 & G[
3 ERl.
.

1
3 B8l

: I{irscbwasser

Dovis Gilgen

Kirscb—_(}mtjn

][. 4 Personen

Scheiben Pumpe-micke[
Sauerkirschen, frisch 0d. aus dem
Glas
gem. Mandeln

Zw.ﬂker
Eiwei3
Vanillezucker
Mandelblattchen

Den Pumpernickel fein witrfeln. Die Sauerkirschen
waschen u. entsteinen. Beides mit Mandeln, Zuckey u.
Kirschwasser wiischen 1. T StD. ziehen lassen. Das
Kirschgenisch in eine feuerfeste flache Form geben.
Eiwei mit Vanillezucker steif schlagen . auf den
Kirschen wverteilen. Die Mandelbldttchen daritber-
streuen u. alles unter dem Grill kurz ﬁberkmsten,
bis es gufﬂbmun 1st.

Es schweckt warm u. kalt.
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Maria Koll

Manoarinencreme
kl. Dosen Mandarinen % _;—

~3
2 Becber sufse Sa&ne =
1 Piickeh. Vanillepudding

(! Il

Den Saft der Mandarinen zum Kochen bringen. Das
Puddingpulver (it Zucker . etwas Wasser auflosen)
einriih Yeu, einmal aufkacben [assen w. f)amc(y kalt
5te[[en, Die Sabme steif scb[agen /8 mcb . nach den

Mandarinenpudding unter die Sabme heben.
AnschlieRend einige Mandarinen zum Verzieren

bevau suelwien. Die Mandarinen unter die Creme
geben, i eine Glasschirssel fitllen u. wit den itbrigge-
Z‘Eiebenen Mandarimen verzieren.

Anscbfieﬁerm faa[t stellen.

Y
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Helga Kremsey

Mokka-Parfait

3 Eigelb
80 ¢ Zucker
v ltr.  sitRe Sa(me
Mandelblattchen

4 Teel. Pu[werkaﬁee
etwas heies Wasser

Das Eigelb mit dem Zucker schauwig vithren; 4 ge-
hiufte Teel. Pulverkaffee im heiBen Wasser aufﬂisen
1. nach . nach unter die scbaumige Eimasse ziehen.
Die Sabme steif schlagen, 2./3 unter die Ei- Kaffee-
masse miscben, in eine Schitssel fﬁﬁen . M Gefviev—
facb fri&ren [assen. dabei bin w. wieder wwrithren.

T halbgefrovenen Zustand in Gldser 0d. Schalen
fﬂ“en . wit Dem Rest der Sabne 1. gerosteten Man-
delblattchen garnieren.




Mathilde Ditscheid

Mokkapmudding
rltr.  Milch

2 Eier (Eischnee)
1009 geriebene Blockschokolade
1 Doschen Nescafe
Zucker nach Geschmack
T Pckeh. Vﬂﬂii[ﬂpﬂbﬂﬁtgwfﬂer
rER[  Momdamin
/4 [tr. Sabne

Blockschokolade, Vanillepuddingpulver, Nondanin n.
Eier anritlren. Die kochende Milch wom Herd nelmen
u. oie angerﬂfme Masse in e heiRe Milch geben. Em-
wal aufkﬂcbﬁﬂ [assen 1. dabe; stdnoig vithren. Den
Zucker . den Nescafe in den Pudding geben.

Ftwas evkalten [assen u. dann den Eisc%nee W 01e
Sﬂbne unterbe&en.




Anneliese Miiller

Molrenspeise mit Vanillesabme

1 Péckeh. schokoladenpuddingpulver
v [tr.  Milch

00 ¢ Zucker
3 tRl.  Rosinen
2 BBl Rum
2 BBl Mandelstifte
Sauce: 2 Eigelb

1 EB. Zucker
o Pickeh. Vanillezucker
/8 [tr. Sabne

Den Pudding kochen. Die Rosinen waschen . in Rum
quellen lassen. Die Mandeln . Rosinen unter den
Pudding heben.

Das Eigelb mit Zucker u. Vanillezucker schlagen.

Die steifgeschlagene Salme unterziehen u. zum
Pu0ding servieren.
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Rlaudia Broscheid

Mousse au _Cbum[a_t
f. 4 Portionen

3004 Briisseler Halbbitter- oder

Blockschokolade
1 Teel. Nesaafe
6 Tigelb
o Vanillezucker

2 BBl Weinbrand oder Rum

Die Scbﬂkﬂ[aﬂe im Wasserbad sciame[zen.

Nt‘i;ycje; Eigelb, Vanillezucker n. Weinbrand gut
verritpren n. 0ie gescbmafzene Scbukﬂ[aae mrsicbtig
unterheben.

Das Eiweit steif schlagen. Die Sabme mit Sabmesteif
ebenfalls steif schlagen u. unter den Eischuee riihren.
Alles unter die Schokoladenmasse geben, so daB die
sahme Bahnen zieht. 12 Stunden wor dew Essen sol[te
die Masse i den Kithlschrank.
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Rlaudia Broscheid

erkbecber Margret

f. 10-12. Persomen

2 PR0. Quark
/8 [tr. Sberm
2-3 Bl Zucker

Dosenwiilch nach Beﬂarf (Oer

Quark wuB geschmeidig sein)
I BEG(?BT Sabne
_ _ I RL. Tafe[ Blockschokolade

QH.::!F&, Sbwry} Zucker 1. evtl. Dﬂseﬂmi[ﬂb Uﬂﬂﬁbren.
Die Sahne steif sab[agen, Die Blockschokolade gmb
faspe[n U, i Wasserbad amf[ﬁsen (1 Bwﬂbsmben
zuriicklassen zum Verzieven). Saéne W. Scfaﬂkn[abe
zum Quark vithren, in Glaser fitllen u. mit ger.
Schokolade verzieven.

=
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Renate Welter

Scbg,éa[mbakc

4 Persovien

siifse Sabﬂe
fettarme (15 %) Milch
frische Eigelb

Schokoladenpulver ._
Instant—Kﬂffeepu[ver_ =
brauner Zv.u:ker —_—
Scbukﬂmspef Zum Bestreuen

Salme wit dem Handrithrgerit gut steif schlagen. Alle
vestlichen Zutaten mﬂ; Oemt Handmixer gut verquir-
[en u. die Milch in Glaser fillen.

In jede Portion je I Teel. Sabwe worsichti einrﬁbrﬁn{,
s0 0a die Flitssigkeit marmoriert aussieht.

Mit einent Tupfer Salme garnieven u. wiit den Schoko-
raspeln bestrenen.

Schmeckt besonders gut, wenn es drauen hei ist.

Zubereitungszeit: ca. 1/4 Stunde
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Christina Cuesta Schleder

Tivamizu
f. ca. 12 Persomen

2. Eer
100§ Puderzucker ==
500g Mascarpone-Kase

{
- Q @ 4 BBl Awmaretto oder Messala
1Pk Loffelbiskuits
Es]aressn-KaHee
tEe=— Rakaopulver

Die Eier trennen. Puderzucker in eine Schiissel sieben,
das Eigelb dazugeben u. vervilhren.

Mascarpone . 1ikér unterziehen n. kréftig (')urcb-
rithren. Eiwei steif schlagen u. ebenfalls unterheben.
Espresso mit Wassey anvithren . etwas Likor Zuge-
ben u. Loffelbiskuits kurz davin eintauchen.
Liffelbiskuits in eine Form legen w. die Creme darii-
[;e:geben, Dies zweiwmal wachen.

aopulvey kurz vor dem Servieven itber die [etzte
Schicht streven.
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Maria Koll

Zitronencreme

3 Eier 9
200 g Zucker

. I
Zitronen=——- H‘l";:!:___T
Blatt Gelatine
Becher Sabme

Eigeﬂq, Zucker u. Zitmneﬂsaﬁ; scbaumig scb[agtm.
Dann die fliissige Gelatine unter die Masse geben.
Den steifgeschlagenen Eischmee unterheben. Die Masse
emige Zeit m 0en Kithlschrank stellen. Wenn die
Masse zu gelieren beginnt, die steifgeschlagene Sabme
unterheben.

Kithl stellen




uchey

Sching

Der Kniivvels Schiing wor janz versessen
un diat am leefsten Koochen essen.
Drom hat dat Billa stets parat
"Quetsche- Streu- un Appeltaat,”
"Drithe Koochen" met Rosengen
Schokolad un Noss noch drennen,
"Kahle Hongk" un "Arme Ritter"
"Buttercreme" met Mandelsplitter
"Erdbeerroll" met Zuckerjuss
"Waffele" un "Nejerkuss"

Un eenes Daachs .... bei "Donauwellen"
un "Bisquit" met Mirabellen
jing et ees janz laut dann "Péng"
Duudverschreck der Knévvels Sching
reef nohm Billa .... dat direk
ahnjerannt kohm 6m die Eck.
Un et sooch 1n sengem Drell
jlichdrop at dat janze Spell

dam Schang sen Botz ..., die joode schwazz ...

wor uss alle Noht jeplazz.

Anneclore Broscheid




Tlaria Hombeuvel

Ananas-Torte

T_E.{g,_‘ 3 Cier
130 g Lucker
! Fickeh. Uanitfezucker
7 (nﬂf Wasser
100 g Hleh/

Lo jjficécﬁ Sfj‘fc.-:{:/.fp uz@er
/00 g Sustin

%?‘/Kfﬂf i, Uerzierun q.
150 g .ﬁpﬂ}i:men —jfanﬁ}&}'re
1=l (pﬂf MMSEF
v ffr. CSC)‘;/EIF’J'QX{ERE
730 g Ananas in Dosen

Teigzubereitung: Die 63:5‘71?1/5 werden mit dem Lucker,
SGewiirz u. Wasser qu! verribirt Dann /4}'5/2‘ man nach u.
nach das mit dem TDackin gem;lméfe u. gex.réﬁ!e' Tlleh! u.
Gustin hinzu u. ribict alles gfaﬁ. Ziulelz! unterzieht man
den .rfe%*ewﬁézgenen Eischnee, g:'&f den Jeig in eine ge—
fellete Oprin E’ﬁ‘mﬂz w. béickl bei feichter fitze efwa
10-30 Hlnuten.
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mif dem Wasser verdiinal u. g/&f!yermfmf; Die Ananas-
Scherben _/aj'gf man a'ty[ einem Oieb czgfﬂ_yy{?n u. schneidel
sie bis r:zcy( 2 Scherben in soleh bleine Stickeben, o"f-:_g/f dre—
selben durch eine weite (Spf;?zfﬂ/}é ﬁzhd‘umﬁgéﬁem

2 Scherben schneidet man in etwa I cm ymﬁe M;F;y@f Die
r_(ic/iégméne wird sz‘ey'gre&céf&ge:z u. mit den Ananas—
Otickchen verm eng’

Den ertalletern Tortenboden schneidet man in 3 Doden,
bestreichl die untere mif der Apritosen —,_%ﬁrﬁ'ﬁﬂ e, /e'g.e‘
den zwerten Doden afarafyf bestreicht diese mil der
('Sczﬁmy‘ﬁ%m g u. setzt den dritten Soden dara f;/ Die
Oée:ﬁ’f&rﬁe bestrercht man mit dem Fest der %pﬁr}&}mﬂ—
jfazyg?ﬁre u. verzier! die Jorte gitterartiq mif der Sahne-
/?;‘/?uﬂg mit . z‘;}/f@ eines cSpr:lfzéeufeﬁ Die enlstandenen
Zmﬁcﬂez%e/dér 5@/’&9& man mit den ﬁndnmu@ﬁ;ﬁﬁz,




Doden: 130 4
!_:TE?E,?
20 %

Delag: /
/2

/8 lr.

70 q
130 ¢
3/8 e

Tathilde Ditscheid

Ananastorte

ﬁb%jgﬁféu;}{r
S aﬁm&r‘z{bw:
Butter X e ;
gmﬁe Dose Ananassticke
Dlatt Selatine

Z?/}efﬁww}z odler _Wﬂﬂc@f&mqﬁ
(S(;/? 0. 2 Zitronen
%gergmaﬂg

ZJH Cle’é?!‘

cScfn’Ezg.rméne =

é@'//@/ﬁrﬁrfgw}’.s zerbroseln. Die e arzipanmasse mif den
%ﬂgﬁfﬂ EE’F!%ITEEIQI?? u. zisammen mit Off::?f" Zer. ;’fiIkTLTEHEﬂ
DButter unter die Lirosel mischen. Die Driselmasse /@J‘f
in eine (24 cm) CS;}H}?%HH cmf den Boden driicken.
Dann die Gelatine 10 Hinuten in baltem Wasser einwer-
chen. Wein, Zitronensal? u. die zerkleinerten Ananas—
stiickchen in einem yop/ erhuizen. Die czeggefrqu‘?e Sela-

tine darin dzﬁmeﬂ.

~ o8 —




Dann uark mit Zucker verribren u. unfer das Wein-
r;fe/ée ziehien. Die sfey_{ge.r&’i/czgene Saline (etwas davon
zuriichlassen) unter die Quarfmasse rihren u. alles in die
f;?l:}ffery@!m ﬁff@ﬂ.

2.3 Stunden im Hihlschrant /{?sf werden lassen.
ﬁmufuféﬂenof mit Ananas u. Sdéneﬁguﬁﬂ verzieren.
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} fEIE’HIEﬂ(:lI i3 CSCAIZE‘IHEF

Altdeutscher ﬂ,q/@[éucé en

250 g Dutter od J@fﬂ‘fd!?ﬂé'

290 g Lucker
/ Canitlezucter

F-3 Cier

350 g  Ieh!
i E?{zcépuf&er

s Zitronenaroma

2ky  Apfel

M._ﬁ&no@/}? /Niisse oder Streusel oder Zf-ucée,r;mﬂ
(1 bzew. 2 Fuderzucker mit Zitrone oder Fum)

Die Lutaten zu einem 579157 verarbeitfen. Die Jﬁ;,lo/%/ mn
Ochierben schneiden, untermischen u. r.mf ein z‘;l%?.f Dleck
q&*/gc-:'ﬂ. Die Lutaten /ﬁr‘ den ﬁeﬁg cz{yf die ﬁpﬁ?f g’eé:en 73
ber 200 Grad ca. 30 Win. auf der mittleren Schiene
bactken.




.ﬁnge;ﬁéa Loimbach

250 g Butter
{ )
200 g Zucher

7 &
/ Vanillezucker | | 7 y 2
s00qg  TWehl = /

Q r\@‘j 3 gesir. Jeel ._z(?__ﬁ?mrﬁpu ver
&_‘j_

Aus den Lutaten ernen jﬁzeﬁéﬁ;’ herstellen.

Den 9&:}7 in 2 Jeile leifen u. ausrollen. ﬁz;,r’rer}? Nudelholz
rfr_y[m/Xe-ﬂ u. cz.{y[ das g@[ea‘!ﬂfe Dlech /éj;'en.

2 /%,f ﬁp/@f wie ﬁ'z'r Strudel schnitzeln, mit Lucker, Zimt u.
Tosinen vermischen u. 2 cm dick cﬂf en .S’-f?;};;? cza#?fage;;.
Den restlichen ..(791_'57 ausrolfen, azy@wf/@n u. dariber -z@gen.
Zum tScﬁ/@K fommen Euffe:f/fht;érﬁm u. Zucker auf den
5791'-;.

Dei 175 Grad 1 Stunde backen.




Heatti Leven

%g@ﬁucﬁe& aqf %ﬁé&*fe{g y

Jeh!
Er
Lucker

120 g - 140 g DButter

fger‘fzg_:' 100 g qulte Dutter
100 q Z;ucéer

100g  Mandelblittchen

Aus den f?e‘{q'zufafen ernen %rﬁefefﬁ' bererfen.

gp/@/ kleinschneiden o. raspeln u. mif Zilrone 5&!:*&:5/%/;’-3.
Uom mréefe;g Jélﬂpp 2/3 als Foden in einer fsprfh g%nn
ber 180 Srad - 200 Srad vorbacken.

Uom letzten Drittel eine KRolle macten u. r:zry[ dern vorge—
backenem JDoden an den Seiten hochzichen. @arm.y{ dre
Aol golestc

Dann die Lutter warm macken u. mit dem Ducker u. den
Mandelblitichen anrosten, {Iiy{ dhe ﬁp/é’/ gefgen u. efwa
15-20 Hlinuten weiterbacken.
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Fda Weber

Daiser Sih aé&réer.éucéen_

50 g %ry&rm@
50 g Zucker
/ Uanillezucker
¥ E-{'g’efg
i60g  Jlleh/
2 ges/r. Jeel Dackpulver

Alle Lutaten zu einem Wt‘.ﬁfzﬁm’g verarberlen. 6 dicke
QS!}:mgeﬂ Fhabarber in Sticke schneiden u. turz
blanchieren. Den -79{9? in eine g@/‘éfz‘e!e cSpnjr? _@61"‘!1? ﬁ?ﬂ’éﬂ

u, mit den Shabarbersticken 4591@5;@:1 Eie halbe Stunde
bei ca. 160 Grad backen.

Die dres Cﬁ;}:ﬂcﬁyf Jz‘aj/ scﬁ/&genJ /175 q Lucker fc;m}wam
unferriibiren u. m?/ den Hucken in Gitter sprifzen.

Nochmals 15 Hln. backen. Coll 2 l’iyff ]({;Aéﬂﬁfﬂiﬂef &

dazugeben. | 4 . ﬁg
SN W <k
d& — I TE — C)-K\a

—_;
e
e
"'\-\.




Anneliese Wiiller

Dirnentorte nach der schonen Dorothea

/ acfrmg Obstbuchen Tackmisch ung
125 g .3ufz'er ':H‘\\\‘ =0
/ (S/.f'f Wasser
200 g g’eﬂ#j‘efe Handetn
1 Teel. Zimt
J—4 (_rj/f'/ dicke saure Oabne

d g Dose Dirnen _-f_; iz
etwas Dirnen geuf /[ udé*r ﬂpfée.sj

J J; H-‘EJ%?

130 4 Lucher

Dre Lﬁacéﬂzﬂféung nach Uﬂr&cﬁrﬁ' cremiyg riihren, in
eine Opringform (/)26 cm) geben u. bei 200 Srad
15-20 Sllin. backen.
Fir den E@jﬁg Waxzdéj;z; Zimt u. saure Sabne verril -
ren, auf dem vorgebackenen TBoden, der noch in der Form
ist, verteilen. Sul aégef;mp/[e‘e Dirn e'n.r‘fciﬂ"c?ﬂ cfarazﬂeﬁ?e;z 172
mit dem Alkotol belriufeln. Erwerf steifschlagen u. nach
u. nach Zucker einrieseln fassen. Die DBaisermasse ::zf.y( dre
Psirnen verteifen u. alles noch einmal ber 22.5-250 Srad im
ff?am‘?ry‘@n ca. 10—15 Win. cfc';ez'c‘;acu‘é:en, bis dre Daisermasse
eine ?’ﬂ[(f?ﬁ'fﬁ&‘ SFarbe hat

- [70 -




At [even

Birnen—"ais er—oden

4 ﬂak&eﬂfe
200qg  Ducker
gehobelle Mandein

Gfme%e sehr sz‘ef saé/czgen‘, i@jfefwe::re Zucker unter-
rithren u. die geﬁﬂée/?m Tandeln ofazugeéeﬁ_

TAlles in eine mil Backpapier ausglegte Opringform geben
u. bei 175 Grad etwa 435 Alin. abbacken.

! Dose Dirnen mit rScy? andichen, ablihlen fassen u. mif
%’/fé eines Jorfenrings cu;/. den aégeéczcéen en Joden
5?959;1 V8 ge.rcﬁ-ﬁgener Sahne verzieren.




o
HHannelore Fun gczrfe.rz

Eflréwﬁooémﬁfr Oremetorte

200g  Tlehl/
2 Ol Tlondamin
3  gestr Teel ﬁacﬁpuf@e*r

200 g Lucher
4 6:'5@/’5
i (ﬁﬂ// ?,E asser

(Sj?eﬁ mit Zucker u. Wasser a'cﬁmrﬂu:(,? riihren. Mehl

Wondamin u. jf?&c;{’rpuféer mischen. 611:&@% SC&HHHH_?’
5(:.&/535;‘@:1. Alle 3 Sorten u:}rﬂt’éz‘@* untermischen.

Iiirbetortenboden

300 ¢ Tieh/
2 Crer

25 g Lucker
2 gestr. Teel 5 :;ic;‘épwﬁer
! TFickeh. Uanillezucter

25  Dutter

Alle Zwtaten zu einem Flirbetortenboden verarbeiten.

B e




Taria Holl

C’}{’j':’fj.*ﬂ wccino—Duttercreme Huchen

200 g Zucker
! Tekch, Uanillezucter
2009  Heh!
! ﬁ%mempz?ze Dack, 12 ulver
F Crer
5 (Sﬁ/ arnes Wasser

6{'9’&*/6 u. Wasser .scﬁczum{gr srﬁfﬁgerz u. den Zucker u, Uanille—
wucker &zysmn einrieseln fassen. Dann den xfeyg?excﬁzﬁgenen
Eischinee untertieben. Das _E?E.S‘I.E?fgff?l mit Lﬁa&pu@w' gerjz::fcfu’e
Weh! ﬂomﬁ:;-fzf:}' untertieben. Yn eine Spnhgfﬁz'ﬂz 5?269;2 u. ber
180 Srad Ober— u. Unterhitze (¢ wjbx‘;.ffj,?j ca. 35 Wn. backen.

DButtercreme: 200 ¢ Fufe Bulter
7 Ttk
2 Ftbch, Um}%puofdf}gpuféep

4 Tebeh. Gﬂppuﬂcﬁmpwﬁer

Tilehy, Zucker u. Cappuccinopulver nach ‘Z)GI'J'C((H'I/'G{ ei—
rithren u. erkallen lassen. JBultter .m‘iauﬂu'g schiagen u. den
_ﬂm’faﬁ"}zg I’EJ%.{J./’EJEI:E‘E' unlerritiven (Butter u. ﬂjud%hfmame
miissen dieselbe Jemperatur haben). Den Diskuitboden in drer
grfé’;'cﬁe Béden azy{:cﬁ:ze:b{m u. dre Buttercreme _gfefcﬁm@{f}?
dar 'ahf verterlen.

—- 178 —




An g@{fr}f*cr Limbach

Gﬂﬂg ﬂaéeqﬂ/cffzcé en

200 g GGF#/MEI

300 ¢ Dloctschokolade
00 g Zicker

50g  Aokosfelt

.fr"__)’/éc::(;.rc:éﬂ};u/é?rf@, Fett u. Ducker erwéirmen u.
anschliefend dre bnﬁfmém unlerheben.

- /79 -




Tathilde Ditscheid

Eierlibér—Sahne—"Jorte b

6 Cuer
a0 g Lucker®
70qg  Ieh!

20 g Hatkao
g Dlall wrf,yf e Selatine
100 g weiche ulter
100 g T uderzucker
2 Tbch. Uanillezuctker
v llr.  Crerlibor
J00 g LScﬁ/ﬂgxwirae — @
100g  Waffelrillehen mit Schokolade
I.? i ﬂ/.( cScéaéarmpef

ﬂ.‘:“k

3 Cieru. 3 @/@/ Wasser Jdiczum:'g scﬁfage*n w. Lucher
34 Hlln. un!ez:scﬁ!&g“en. Teh! v. Hatao dazusieben u.
um‘ﬂl':.r"i!z'ﬁ? unterfieben. ﬁ;ls.ﬁmfz‘e{q in efne mil hﬁd%‘pﬂpj’ﬁ‘!‘
.:zuxge/e-gfe Form (1 (726 em ) streichen. Im uargeé eizlen
DBackofen bei 200 Grad (Umiuft 170 Srad) 15-20 Hin.
bactken.

= 10 -




Gelatine in baltem Wasser einweichen, Butter, Tider-
zucker u. Uanillezucker cremiy rithren. ‘?f 5:‘:5?5' 3 Cier
frennen. (Sjgefg u. Eierlifér bis mf 2 @@f in die Dulter-
mischun g rithren. Gelatine ausdricken u. bei milder Hitze
azﬁ)fire:: u. lan gsam unter die Hasse rithren.

Die Masse leicht gelieren Jassen. Tnzwischen von der |l
sfefgexﬁfﬁzgene& Sabine 14 berseile stellen. Erst e
Sabine u. dann den Cischnee unterbeben,

Ehtwas Libor—Sahne am Todenrand verteilen. Follchen
abwechselnd mil der Schoboladenserte nach oben u. unten
senbrecht Jafcz;ﬁ!e}%ﬂ.

[oibér—Sahne ez}y%f/?éﬂ . _gf&z‘!simﬁé en. Die restliche
Sabne als gnﬂ? mif einem (Spn?z beulel a{y[ die Jorte
sprifzen. it dem rlr'rgﬂ;c;?e;z Crerlifedr 5&?5:"&:;/% n u. mrf
{Sﬂéuﬁuﬁf@’éﬂfﬂ@ﬁf bestreuen.

4-5 Stunden im jﬁﬁfé{f@rﬁrané /e,rz‘ werden fassen.




: 'FL!_}(,?F?/EI THackléinder

Crerlibor—Auchen (’:’i‘c‘f‘/}f:g?)

5 Crer
200 ¢ Fuderzucker
2 Ttkeh. Uanillezucter
i/ i, OF
/ /4' e Crerlifor
\25g  Jeh/
| 25g  Karloffelmeh!
! Tekeh E&cﬁpuﬁey
y Fett u. Faniermebil / he Form

G'IIEJ!; Yuderzucker ir. Uaniflezucber cremiq 3::/’1/-:1'579:2.

Ol u.Ererlibor /f’mgmm zu;rfé/fen w. verriihren.

Tehl H Ezrf:yffezﬁzeﬁ/ u. Dackpuloer mischen, czu/[ den
S’_E-fz'g steben u. unfermischen, bis ein _gfzéffe‘&r ?efj? enfstanden
5.

Cine 7@‘::&?2/%{&? (oder jﬁ:ﬁe:y@rm ) qul eﬂz/éfferz e, 1
Faniermehl ausstreuen. Den -?ez;(; Emyﬁff’%n u. g&zﬁﬂ'ﬁe{—
chen.

Y Uﬂ.f"ﬁ?'é?{ggfl.?!!é‘ﬂ :{?cm’é:yfm bei 175 Grad ea. 90 Whn.

backen.
— e —




Chtarsstel Hach

Cisbuchen — ,sjpezf&/ —

L00 g qenl. S\ﬂfﬁe
100 Lucher
g

Alle Zutaten vermischen, in einer Spﬂhgﬁrm
(/126 em) verteilen u. bei 160 Grad - 180 Grad 30 Hn.
(‘5&'{'.’15{?!2.
[. Ochichi- 3 DBecher Sabne
3 bk, Uanillezucter
= (s_;g/ Lucker
30 g f@f:%?rgene Schobolade
Alle Zutaten vermischen u. :.:z:y[ den Doden streichen.

2. Schicht: 2 DBecher Sahne
3 Gﬂff Liucker
1 EfL Hakao
! Jeel &%J{fciyf? {/ nach Qemﬁmam‘.;j

Alle Zwitalen vermischen u. mf die erste Ochich! 5?&‘6&‘!2.
%fy[ dre oberste Ochichi Hakbao sieben u. e;jry[rféfen.

=83 —




Wathilde Ditscheid

i{:;&z{*uc:é'e:z

5 QOahne
Nutella
2 Crer
200 g Lucher
Ilandein

1 G- i 14 ;71(2:3&* 1{sse
! 7:%:*/ Wohlaschobolade =

n
| |

I Schicht: g

2 Cier mit 100 [4 Zucker Sc:éam}z{q chzlagEﬁ, 2 Oahine
5cfu’£1_r§ren u. unterheben. Flaselniisse, obtkaschokolade
rcz.s"pe;ffr 78 eéery‘ﬁ;‘ff} unterfieben. -:S!uncfe_ /{r"j"E‘!‘EfI fassen.

2. Schicht:

! & w50 g Zucker mit 2 Jeel Nulella Jcﬁﬂuﬂuy rithren.
! Oabine xw’ef SC/HEISFEH u. unter die Nutellamasse heben.
Wieder 7 Stunde /{ff}:?re;z lassen,

3. Oehicht:

! Efu 50 [ Lucker mit gerdstefen Tandeln vermischen u.
! geschlagene Sahne unterheben Abermals 1 Stunde

ﬁ*femn lassen.

Lum cSc/l{Efﬁ ] Oahne JCA/EI{,?EH U, verzierern.
- /54 -




Hannefore Heinrich

yr_:zfrc:ée cjp:égef:’?f};r

Con emner Eﬂéﬂf}fp/&ffe werden runde Jortfchen ausge—
stochen. Tt 1-2 .ﬂpﬂlﬁcﬂ@ﬂ 5&@59;3 . it -?{:rfengayf
iiberziehen. @rz% Kand mif Lgfaéfag,’&'méne 5-5:‘3;,:-:‘1}3‘2&;1.
|

9

RS Obsttirmchen

5\

! Scherbe Ananas azgf einen Slasteller /'rEJr(Efz u. o’rczf“-:sz
efwas é‘f{bpuz;fc:{ﬁ streichen. ﬂﬂx&é&yf&w o 7 Scherbe
ﬁpﬁﬁm e, wieder (‘Sffjj_pﬂﬂ'/{fié t. 1 Ocherbe Ananas /E*Eren_
Eoll mit cgczéne!r{nfzﬂ verzieren.

\&




%HEE./EJI =4 EI"O.T«C‘{EE’I Of

Seiner Dral c@;g/[(;'/ _ Kuchen
f 16 Stiicke

—

.

7/
2509  TWehl! / £ Q(

220 g Zucher A [ Wl

e

0 ; > Ry
/29 c:f*c.ti fc.zcépué er \h. i \.\!ﬂ I’(m&@
ol
730 g Butter od %:yczﬂm
20 g Fosinen

2 fi%x/ Rum
1113 Stek. bl sduertiche ﬂpfe/ (z. T3 TDostop)
! Tebch Uczmﬁ”epmfcﬁhgpu@ er
750g  Ochlagsahne
7 Fkch. Uanillezucter
2 (r%/ Tandelbiéitichen
¥ {y{’/ Fuderzucker

ekl 100 g Lucker u. :z)?cfczéuu@er mischen. Ei u. Fett in
Floctchen zugeée;;. L einem gf&ﬂm ge{g' vertneten u. ca.
30 Win. balt stellen.

- [d6 —




Rosinen wasch en, fm-::*/ée‘rz.fnysfen u. mit Fum d';wrcmy%/n
EZ@%/ schéilen. ,7@;”;:5?916&&3& ausstechen. 7, fdﬂfe vom Jeig
mf einem gq@f!afe;z C_E‘;DI‘I}E y%-rmtﬁacfén ()26 cm) aus—
rollen. Formrand of?fum,fcfzééﬂen. Hest 7@.@; zur Kolle
/:J:*men, an den ;?i?cmo/ 4?579;2 u. x‘;acfiv_ffﬁnﬁm. ﬁpﬁ/ G‘{:I.E"E?EJ
verferlen. Tt Fosinen /&%ﬂ.

?uo‘(oékzgpn@er u. 130 g Satine gfﬁ!fnﬁmrz. 600 ¢ c‘fczéne,
Uanitlizucker u. 125 7 Lucher {zty{éf) chen, Tuddin fpu/ﬂ er
unter Kiitiren zuyzé/fe& u. nochmals m%%oc:/ﬁe;? fassen.
Viber die Tipfel gicfen

Huchen im uozyﬁrfe;éz’m? Eaﬁ.étﬁn ber 175 Grad [ ‘?fm:@ﬁ’—
bherd 150 Grad) ca. 1 14 Std backen. Tandeln furs vor
Cnde der Tiackzedd dariiberstreven. Den Huchen

10-12 Std. oder iiber Nacht in der Form auskiblen fassen.
WGt Fuderzucher bestiuben.

foée:wfunjﬁze;i' ca. 2 Stunden

ariezert ca. 12 Otunden




Fda Weber

J}? féﬁéé’ﬂ ﬂ%cﬁ ern

_%éfe;i 300 g Tehl
14 lir. Wtch
25g  Jefe

S0 g Lwcler
d0 g Wazymrf}ze
/ :f_jfflie Salz

Tilch lauwarm anwdrmen, Tehl in eine Schiissel geéen
u. in die Titte des Tebls von Hlilch u Lucker einen
%ﬁaaﬂmfz machen. Stwa 30 HWin. geﬁerz fassen, Danach
dre ﬁfﬁ?.ﬂl{,’e ,%x}mrms?, cine Prise Salz u. das restliche
Teh) mit dem Fibhrmixer zu einem 7@1}* verarbeiten. Das
Dlech einer E;I‘J;/Zﬂ/ﬂﬂﬂé mit ﬂacﬁpap@r amféyen; den
}"f%fw'gr ausrollen u. aif das Dilech g’erf;en.
Delag: /000  Luark
300 ¢ Zucher
2 Uaniflezucker
(Scyg" von 2 Zifronen

2 Cier

Alle Lutaten ﬂr den Bela g verribren.

- /858 —




! Ttbch. F(’x:ﬁm'/%puofoﬂhgpuﬂr)er
2 (?/f/ %ﬁf}ﬁmm ad .ﬂ;ﬂﬁfﬁgfpﬂf&fi‘

Aus den m‘g.r;(,"en Lutaten einen Tudin 7 kochen. Wenn
dreser cztgyeﬁz'z}é{? ist, wird er mit der Quarkmasse verribirt
Die Luart-Fu Off}.?jfﬂ? dsse czfy[ den c?u.fgermf’?:?ﬂ j%/@fe:j’f
streichen.

@{zrczry[ /]é(:zéﬁ’ﬂfﬂéﬁ‘&’ Obst, das ist Aprikose, oder Gelee
Wnﬁmmrme, in die Llicken Streusel

%.yf;re‘éeﬂ fassen!

Lei 200 Srad etwa 30 Tin. abbacken.




r;‘:? qines %ﬂ!:gE?H EU/

Friesische Weihnachlstorte >4
A
g

i;q_ 250 q (eizenmeb!
7 _‘mﬂem;m?}:e ﬁacﬁpuﬁler
2 Fhch Uanillezucker
0 g GFE‘HIE'. /rcz:'cfie
170 g %rgarme
Streusel 50 g Werzenmeh!/

i) 7 Zucler

7 Tkch, Uanillezucker
/ Hesserspitze gem. Zim!
00g  IMargarine
ﬁfzﬁm g- 5 lr Sahne
20 g Zucter
2 Tbch CS{?AHE‘S!E#
] Ttkch. Vanillezucter

450 q ﬁrﬁwarfﬂu—?jﬁwmwm:m‘

Fiir den .Te;:g das mil E&cﬁpu@ er g'em;l?céz‘e Teh! -:zcy[ die
rschplatte sieben. In die Hitte eine ?.jen‘:'g/;m G eindriilk—
tben, Uanillezucker u. Oreme /zw‘dﬁe hinein 5795@;1 t. mit
cinem Teil des Tebls zu einem dicken Firer verarbeifen.

- 190 —




@czrmy[ die in Shicke gexmémﬁene balle J@Z&rgaﬁ}ze
Geben, sie mil Tehl bedechen u. von der Tite aus allo
Lutaten schnell zu einem g/&ffen .7'?;'5? verkneten. Sollle er
é/é*éfen, ihn eine Z-e:}‘f&fzg kalt stellen. Den ;79;? mn 4 g@rtﬁ
gz'cﬂe Sticke teilen. Seweils 7 %fj’ﬂ?fﬁ&é {z.fy dem gefellelen
Doden einer c?pz“mg/::rm (/) elwa 26 cm ) ausrollen ((dar—
auf achiten, dafl der 7&;’5? am Kand nicht zu diinn ist)
mebrmals mit einer Gabel einstoch en, den cSpr;}z_*gﬁ}rmnh 4
darum legen u. chuféﬁ:m.

Fir die Streusel das Tebl in eine Ochiissel Jf'eéeﬂJ den
mit Uanillezucker u. Zoimt ge:fz;h'c;f;:few Lucker u. die in
Hockelen gez‘e:ﬁe %ﬂyﬂme é:}zzuge*z;eﬂ. Alle Zutaten
mit den Jlinden oder mit 2 Sabeln 2u Streuseln vermen—
gen u. die 7@1';55{/@:3 ‘gf/é?fr:‘f;ﬂ?cf/{;;? damil bedechen %
DBei 200 Grad - 225 Srad etwa 15 Hlin. backen, (Sr:y%;‘z‘
nach dem Backen die Doden in 12 Jorfenshiche schneiden.
Die Deden auf einemn Huchenrost erballen lassen.

Fir die .}?ﬁfﬂg die gut geéd&é{?e Oatine in einer Schiis-
sel etwa s Tlin. 4?&6_{’&5}7&?}'. Den mit cgﬁﬁneﬂﬂ;ﬁ/ u. Uanille-
zucker 5?9:11!3(:15!&?;3 Zucker unfer Ifcirzﬂ%f&':ﬂ? (Scéfagen ein—
streuen, die Oabine .r!ey 3cﬁff:57€;3 U, In emnen -:S}m*r}*zgeufef
mif geza chter Tille ﬁ?/;cf?n. Die drer unzerteilien Déden
zuncichst mit dem .?_/J([&EHREHEEUS 5&*&!;‘@:’(#’;-3;?, dann die
Ochtagsabine darauf sprifzen u. mif dem geschnittenen
Doden zu einer Torte zusammensetzen. Die Torte mit T -

derzucher bestiuben u. kall stellen. ﬁtz %

— 197 —




Taria T ﬁ?ﬂuﬂeue/

Fruch liger Butterbuchen

7 z(éfefe:'g._' vi e, Wleh
i szfij{(’.’f 72@/%
75 q Tutter od. .%f‘g‘an}?c?

500q  IMeh!
100 g Liucker
74 Ei

7 Dose (425 ml) ff_']ﬁ}“ﬂbﬁ/: if/{"e&
/ Dose r/ 446 ﬂ?/;) L%zanmrmpe/
200 g Dutter od. .mf:qcu:fhe
200 g %ﬂ@feﬂ-@f’e
200 ¢ Zucker
2 EfL Tich
= Cyf/ Preiselbeeren (aus dem 91’2:4‘/'

|x
'y

Fir den 9@1’57 Tilch lauwarm eradrmen u. die Hefe
derin cmfﬁi’.re.rz, Das Fett schm elzen. Tebl . Jucker

mischen. %feﬂyfcﬁ, Fettu. &i Zfﬁ@?ﬁ’f?. Alles zu einem
q/&fi@n f?e@? verkneten. £ wgeafecéf an ernem warmen (O)rt

ca. 20 Hln. geﬁen lassen.
Fnzwischen fﬁr den 5 efczg dre ﬂ&w’cﬁe créfrﬂgy[éﬂ Jassen

u vierleln. Ananas {az_‘;e.ry[azﬁ‘ ﬂéfrq;y{@ﬂ Jassen.
7 -




Felt in einem gﬂp/ erhitzen. ﬁ?&ncfeﬁfﬁ’e, Lucker u.
Witet: zay@g'em DBer schwacher Hitze ca. 3 Hlin. bocheln
lassen. Ctwas abbiiblen lassen. Die ﬁrzmz{zﬂ'a.spef unter-
riihren. Den 57&*:;{,? mﬂ einem ghfej'éffefm Backblech aus-
rollen. it .'j’%}‘.ffcﬁen 5{?/%7.2;2 u. nochmals 20 Han. g&é&‘ﬂ
lassen. Den E’Twza’éﬁe{&g o'(czrczrf verstreichen. Treise/-
beeren als Hleckse cfczrczfyffeéen. Ym uarg;eﬁefz!e;? Back-
p/%n ca. 20 Hln. backen.

e A
5‘*- Ao, |
@ 'ﬁi -'ﬁ é mﬁ\y

S % T ’
ﬁ? 2 Y
A = :
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Waria Holl

9@5{1'5#:&’}? er x%.fé'éﬂaé er?

Woden: 200 g

! Teel

00 g

7

/

25 g

Delag: ! kg
2

300 g

s, /

:= 25¢

T 9 hkh
5 M

Heh/
fﬁﬁ Géj U/:‘EJ el
Lucker

_z;ke Salz —

DButter —t=== ==
,.%fyé?f‘{‘?ﬂ{f!'é
Uaniltezucter

Lucker

Eru 2 8:;(;'6'1’;5

qule Dutter @excfima/%m )
Uanillepuddin gpufﬂ er
Hiteh

———

Alle Z’Zufafezz_ ﬁ'iz‘ den Toden zu einem %ﬁé@fe@ verar—

beiten u. in eimne gﬁ,y@ffefr_? rfljpfiﬁj’/[ﬂfﬂ? _u;f,r’i—_.’ff;t‘.-’.’!?,

Alie Lutaten /41;‘?" den .ft’?e/cfjf qut verrifiren, e&gef?/[cuﬁ in
dre rfv;or;}?_gy@:lrm Jx;r'eﬁ';c?ﬂ i, bei 200 Srad 50-60 Hln. backen.
10 Flin. vor Ende der LBackzei! 2 Ciweiff mit 2 Gﬁ/ Lk~
ber .?feﬁcéf&gerz . my[ den Huchen verterlen. Dann die

restlicten 10 Whn. backen.
- /94 -




Fenate Zﬁ)eﬁ‘e:‘

9r:éﬂiaf1ﬂsz€r1

/ Yrise Oalz _
20 g Lutter od %rg’aﬂ}ze ,.':?

20 g Lucker | Ep r—-h-'“—v"ﬁ-n
7 Jtbch. Uanillezucher .- 3 &Kf b/ {
5 v:":""—--—-. D
{.’_:' - e + =
o0 g Jﬂ@f

2 611:—3;“

; Ge s

T{‘ 00 g  Oultaninen -&-EH*

'l H . Faniermeh/=H_ M=
Dutter od Wﬂrg&rme

=m_ _ I~ eotl Zucker u. Zim/

Witets it r.Sac.—‘;j;r Tutter od. %ﬂg&rﬁz@, Zucker u. Uanil-
lezucher ankochen u. gﬂ'@'/f unter Sibren einstreven.
(0 - 20 Ilin. in der Nachwdrme g-ﬂexfféw lassen. Cier ver—
Wﬂh‘éﬂ u. mit Sullaninen unter den ﬁaﬂf&w Brer riihren.
Die Masse in eine mit nassem Eufféﬂ‘;ra{oapfér ausge—
/é?fé? K ci*ﬂen/@rm /1?1‘5{5"!} u. auskiiblen lassen. In Scheiben
schneiden u. in FPaniermeb! wenden. Tutter od mrjgczﬂ'—
ne erhilzen u. die Ochnitlen von beiden Seitfen darin gvfdr—
braun braten. Cuentuel! mit Zucker u. Zimt bestreuen.
Efe;}’czges Hompolt

~ /95 -




Yillung:

0q
40 g
40 g
! Teel

/
i _':-fjc;étﬁ ]

Hawai—Torte

Eier

Zucker

Tt

(Sﬁ' orsestirte™
L'??GE"‘CP wlver RSN

[rig Dose Ananas in Scherben
Zitronenpudding mit Ananassaf!
u. Wasser od. 5-:1/9 0. Wlischobst
zubereiien
Selatine
Tagerguark
Lucker
Sabne

Gllas Hlischobst

Zitronen Sotterspeise

Aus don Zutaten / den ~75?I_§;? einen Dishuil-Toden her-
stellen. Den Doden auf eine jmrf@zp!&ffe fégen . einen
Jortenring um den Doden stellen. Die Ananasscheiben
abrfmp/{zﬂ lassen, halbieren u. die halben Scheiben jiaz-wei/ﬂ‘
mil dem ﬁﬂy&'ﬂ nach oben am Tortenrand hochbant czg/:

stellen.
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Den Litronenpudding nach Unleitung kochen u. erkallen
lassen. Die Selatine azy%‘mn. Den Luark mit dem Lucker
Lerir ‘:‘.‘!ﬁf 24 5 :’D&:’f? (IC@?’E’EEMEH Z?J?f'ﬂﬂf'ﬂ)ﬂﬂﬂfd}}?f J’ﬁ%fﬁ-’i?fl?f
unterribiren. Die cmy[g’eff‘:-'&"e Selaline cf&zugeé;&w u. eben-
lalls unterrihren. Die Sahne erf xcfzfczgen u. unler oie
Quarkmasse heben. Diese Masse a;f/ den Soden geéefa,
qﬁffxﬁr&bﬁe& u. im Hiiblschrank burze Zeil bibhl stellen.

Die Ziitronen g@?’!@r@peﬁe nach Anwersun g mul Vi M
Wasser zubereiten u. abbiblen lassen. Das gu,f alggefmpﬁe
Hischobst {EI% der Puarfereme verteilen u. die lm:ufbrem:@

gﬂl‘fempeﬁe Jm‘ff£EIF’86Eﬂ.

Die Torte wieder in den Hihlichrant stellen u. weiter
E’I}‘/ﬂa/"?ﬁ'ﬂ /&SJ'EH.




Tris Sehiiller

Hochzertstuchen

Seig: 4
/

/

b

v% Tehch

/

Delag: 3
3

2

o5 Ir

3 Fetch.

15-20 Hln. backen.

Cier

Tasse Lucker

UWJI%ZHC)EE‘P

E)aﬂ;}’?épuo"&}z gpuﬁ:er

Eﬂﬁépuﬁ;w

Tasse Of

Satine

Smfmesfef

Dosen Jr'_%lrﬂ'mé e

fff&rﬂcz_{;mfyﬁ‘

U:uy}’fémucenpuﬁrer otine Hochen
&

Ein Backblech /%z‘!en . den f?e@;r her ca. 175 Srad

U <

Den Delag zubererten u. auf den Huchen verteilen.




%}I IE’JJEJ'F{? 53«'" DI&‘; E'J‘Cif

,7(25?9:*}‘0_:’!{?
Doden: 700 ¢ Butter
100 q Zucker
g Gf'g,re/g
4 Cischnee

L0060 g gem. W a:-zlre.(fzt?ﬂe

67 q resgml‘?
! gee;./ ﬂ.gf?ﬂc:f.;pu/f;er
ff_f);e;fifg: / ¢ j{.ye/g

/ CS/f/ Fum -«/
2 C‘jﬁ/ Zcher

ﬁm‘ dre.rz Z;u!'afe*f? f den TDoden einen r_ﬁf/ wrtery ﬁenz‘eﬂe;z.
Yn. rrﬁf;eﬂmd den Cischnee unlerfieben. Alles in eine gr
(Sp; mgﬁurjf EIE’{GE’I? t. .:m;/ der 2. [eiste v. unten ber

180 Srad 50-40 Jlin. backen.

Die Lutaten | f den ﬁeﬁg &cﬁauﬂuy rihren u. den Doden
damit bestreichen. .r;f)czmif ! Stas Freisefbecren verteilen.
s . Sabine mit nSﬂfme&'i&f 'sz‘ejj" -SC{{?/CI‘(‘,?EH u. azy[ dre
Y reiselbeeren gerferz; mil! Cierlibor z:r'é’ergf'.@:'/fen w. falt
stellen.
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THannelore :{-fuﬂgr:u Yen

Mo ffowlien

500 g  Jlehl
250¢g  Zucker
250 g Butter
! Trbch. ﬁrchﬁp&fder
! Tbch. Uanillezucker
3—4 Caer
Fosinen oder (fjﬁﬁ:?( akao

Alle Zurtaten zu einem ge{g-’ verriibren u. her ca. 200 Srad
50 Hin. backen.

ffaﬂ nkuchen —7@@

JF ﬁc;‘ﬂe/ W ehl
3 Crer

— &1 = — _—
Teb! mit etwas TGleh anrithren u. die Eier c/czzugeéen- .
Nach Belieben Zucker zzyd;}yen. ﬂﬁamﬁpuﬁwﬂ w. OSalz
ebenfalls dazugeben u. daraus Tfannkuchen backen.
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Erna ﬂﬁwzﬁrﬁf‘!

Airschlorte

Toden. /30 g gem. %spf Hisse //
120 g ge:-ner-f;ené' {@cﬁaﬁﬂf EUE:* 7

100 1% Lucher ([

4 8:5791@ -
745 ool .Jr?f}j{rcépuﬁ}er W@ //' f.;&E,-,‘»D
s | 5.

TAlles miteinander verrihren u. zuletzt 4 Lef:?,fg@.mﬁ/&gene
(I_j;;}:ye% unterheben. [ei 150 Srad - 160 Srad fi Qfm/f:ﬁ) n
einer Spﬂ}?g[orm backen, bis bein 176;'5? mehr am Frobe-
holzchen 1‘5(1'/993‘ (ca. 20 Flin,) Den {?65794‘:[’{:&[}]?9!? Boden mit
7&3‘5{’1‘5&::‘3&&@:‘, Kum, Gognac 0. d. 591’.{2’1‘%44?.

Ein Slas Sauerkirschen m_")!;'ap/éﬂ lassen, den rﬁ.-:ﬁ’ mif
2 Tkeh. rofem TJorten f/{;ﬁ andichen u. mit Schn aps ab-
schmectken (ca. 7 "fﬂ/j Zuletet die Hirschen unferbieben u.
die Hasse c‘z.{f/ dem Doden verteilen.
2 Becher Sakne steif schlagen, als Haube iber die abge -
bibhllen Hirschen 5795@;3 u. mif CSCJ%GJ’;GI"{IJ}DE.’EE bestreuen.
Fir /ﬁ?ﬁf’ff?&éﬂ’ UAnlisse kann man den Doden teilen u. die
Jorte in zwei Schichlen deforieren.
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FHannelore ﬁungcm‘en

h%&}eﬁurﬁen
aus Oma IJ‘ Dackstube

250 g %ryaﬂ}ze od. DButte ._ P
5 Cier ,f( Ropen f-"&:'.':
300  Zucker e
/ Uanillezucker ’ . "’kx—w;}\‘\ }I
/ %ﬁaﬁ*{ﬂﬂzﬁ Eam‘éﬂm%é}‘ ‘o =
1000g  Luark (500 g Schichi-u. 500g - -
mgen‘éff&e) &
Z Ereﬁc‘fzﬁe (‘j/ff ﬂ"iﬂ g} Efwésmeﬁ/:

/‘;_?;J-?

Dutter, Lucker, Uanillezucker u. Cr{g{e{g 3&4&:::}1;'57 rihren.
.%zscﬂé/fencf den Héise unterrithren, das Sriesmeh! mit
dem ﬁacépw@er mischen u. eée;_?fcz!ﬁ o“'c?zugegen. Luletzt
den Cischnee unterziehen. Bei 200 Srad (bitte vorheizen)
! Stunde backen. Im O/‘Eﬂﬂ erkallen lassen.




% Tda Weber
Hiise—Sabine-"Torle mil &%Hg&f . @exﬂwe;}z

(v, Zwiebécle
2009  Nufrougat
1000 g %gergman{’

Zucker

{zégrenieéeﬂes 1. cﬁcﬁ‘ von 1 Zitrone

CS{I/@ o d Oz‘c?ﬂge
Dlatt helle SGelatine
/8 M. (Veifwein

f/? lr. /G'"I:S‘EA"I’E ::Scflfczgzrczfme

.Wéfmoug&f im Wasserbad zerfassen. Zuwiebédcke zerbri-
meln . mil dem .r.}{;]ffgfc}:'f mischen. Cinen (Spr;}? gﬁrrﬂz‘mch
{Hyf eine f?w*ferspxéz!fe selzen u, die Masse czry[ dem DBoden
andriicken.

Quark, Zucker, Ochale u. Saff der Friichle qut unter-
riihren. Die gut Ej}zf,?cefz:e'ft:ﬁ te Selatine in dem erhilzlen

?ﬂt—?{ﬂ ern {Hy%-'ﬁﬂ, dann Uo;wl’:fiﬁ;c;-’ mit der Quartmasse
vermischen. Die sfa?d’r}fq’escé/czgene Sabine unterbeben. Das

Ganze in den Jortenrand e:lr%‘.fﬂfm 1. 1 ‘_7&:1'{%(:46;'&;%;}&#
werden lassen. Nach Delieben mif fSc‘é@{'Dp;’:’?ffr;&ren ver—
zieren.
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Hlaudia Diroscherd

Hise—Sabne—-Torte mif f/?/‘;}‘ﬂ'cﬁen

Boden: 3 Cuer
i q Z'u{:fé&*:'
100 g  leh!

—

7 Jeel ?jacu‘ﬁpu/uer N °

v . Oahne L )
! Uanillezuc EQ;Z—T;:L_ / f
2 Satln e.s'z'eyf
Quark
Ziucker
(SdéIEEJfEJf

—_—
ili—

Alle Zutalen / den Doden miteinander verrihren u. in
erner cgprf}:%ﬂzz bei 200 Grad 15-20 Tin. backen. (enn
der Doden ball ist, wird er einmal oﬁrm’ige&cﬁm?fe:z,
Sabine, Uanillezucter u cScz/mem"ey[ .rfef schlagen. Quart,
Ducker u. cjafmesfc?g/ verriihren u. unler dre Sabne
heben. Den cf&';rtfzrgesr.u‘;m}ffeﬂen TBoden mil a@eﬁmﬁﬁeﬂ
halben _%l“ﬂ‘césm 6&'/&5’5’;2 u. die Sabme—Luark Masse
ofcmzu_:/ verfeilen. Den Deckel vor dem ﬂg/ﬁeﬁz&w in 16
g/&}h&ég?mﬁe Stiicke schneiden, czzy[ die Tasse /E‘_gfezz . it
Fuderzucker bestreuen. Aiihl servieren.
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Tdda Weber

/ Lauch—Auchen

Tutket Dlitterteig aus der Tiefkihl-
7 trube od. .?fmc‘,y[eﬁ?jy
800 g—-1000 ¢ Lauch (blanchieren)
2 gr. Lawicbeln —
230 ¢ gek. Schinken (in Z&)ug/%f geschnitten)
250 g mag. cSpemé (in Zk)uffe/ gexc/m;fz‘m)
7 &)
Pheffer
100 g femweﬁer Aise
% gﬂpﬁﬁe& saure Sahne

fSpec‘é braun braten, geé. Ochinken zuyeéeﬂ u. ein wenig
mitbraten. Die gescfm:’ffme Zwiebel zu_geéen u. mithraten.
Danach den gut abgetropflen Lauch ungefibir 10 Hin.
mithrafen lassen.
& J{Zﬁfﬂg&ﬂ, mit Sahine Ur.?z‘gﬂrf}:(@n u. unferziehien. Cine
Spr;hgfbrm it der Fe ézﬁ‘e des .ﬂjg‘fifen‘e{gs crus/é:gre;z u.
einen FKand hochzichen. Die Gemiisemasse a"mgfgeéen.
Den g@mspef?en Mise tiberstreuen u. mil der anderen
T dﬁe des ff}j"&fferfejjw zw’ég?en. -
I Dackofen bei 200 Grad 45 Tlin. - 60 Hlin. backen.
A P TR




laudia SBroscherd

Wafaég[ﬁm*fe

ca. 40 £@§%}gﬂf5w}‘3

SKum
Filtung: 250q  DBulter L L
200 ¢ jjae’érzucx’;;; _=—-——__J__‘_‘
5] (S;g’ejg

F'EFEIS}GE.{?E? f&’iﬂtéd/?é? ﬂmo@ Il

200 [4
] /.e?f'. S{%)E (Sclézze
— Joeoeoi=

Cine cS;Jﬂjrzg/%rm mif den ﬁc}}f@/&ﬂguﬁs au.r/égen u. leicht
mit Kum 5{?&&1%*/&. Die Dutter Srﬁﬂaﬂ?fg riihren.
Fuderwucher dazu sieben, (‘_lzf;cfefg u. HMandeln ege{y{a(ﬁ* zur
Dutter geéeﬂ. Zurn (Scf‘ﬁz/.f;ﬁ dre nicht gexcﬁagene Sabine
burz unterzieben. Wt dieser Wasse u. den Pisbuits
schrchtwerse die Form ﬁi/x@ﬁ. Letzte Schicht missen Bis-
Lurts sein. Die Disbuits immer mit Sum 5&-:‘{'&{%8 . Das
Ganze mif einem Jeller beschweren u. iber Nacht im

Ge n'e;fad:’r erstarren flassen. Dann stirzen.

Lur Uerz:énmi?ﬁ L% Mr. Oahine :cfey[ Jcﬁ/czfen u. die Jorte
damit Gberzehen. 140 q yemﬁaéfe Sandeln mit 2 (‘yff
Zwcker u. elwas Duller in Jer _r;_”%zrme c:m!‘j.r‘c'fu,rai?n, Ef}{-"ﬁ/-
len fassen u. _c}'c‘.';er die Torte streuen. Cs fann auch Hro—

tant vermendef werden.
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HHannelore feinrich

TMandarinenbuchen

&
4  Sier 6%
2 Yewssen Zucker (3’_9
3 Febeh.  Uanillezucker
s Tasse O/
@D / Yasse Hineralwasser
J Tassen Heb!
! Febeh.  Dack pu[&e’;

-
4 Dosen e fmofir wnen
e mzﬁ'pﬁfﬁfi éb
cgrﬁ/f?yzrmﬁrze

Sehmand od. Creme /{rﬂﬁ:’f ie

evtl etw TS .{ rent @2

(‘1 rer, Z uf/ bor u. | Tebeh. Uanillezucher ﬂjjfmuug riihiren.
Parnn Of . Wasser dazu. Dann HWehlu. _c’}afffpufﬁe:. Das
Dackblech EJ};@H@ﬂ u. ber 150 Srad 20 Wlin. backen. Die
Mandarinen ﬁé!mp/%ﬂ lassen, Handeln otine Fett in der
?}‘:’fﬁﬂ(ﬂ? leicht bréunen fassen (« déﬁu/zfé:;} Sahne mit Uanille—
sucker u. Lgaﬁfzesfﬁg}[xfeg)[ﬂ?fl&gen (evtl noct 1 Telch. ﬂu/z_‘ge'—
loste Gelatine ry"ﬁnmfergcréen/'. Satine Jfé{flic{lf/ﬁ_g'{fﬂ u. mil
Sehmand vermischen. Toden mit Wandarinen belegen, dann
dre Satnemasse céu-cmf Obendra af ein paar IMandarinen u.
dre Wandeln. TGt etwas Zimt bestreuen.
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Iariies Weier

Mandarinen—Oran genforte

! Distuil Jortenboden
I Deutel Uaz_f;,rpm Ynstant Tax Putoer (100 g)
2 Becher Schmand oder
2 Fhch. (Spe:lmg?ucz;ﬁ (40 %)
J Sabtine
g cSczﬁnexfey[
2 Dosen Handarinen
J ﬁtﬁffﬁfafgau

Zuerst den Schmand auf dem Tortenboden gerdfeilon
@CL?‘(‘II:’/ die gut aégefm%e& IMandarinen verfeilen (ein
Faar verwabhiren zum verzieren). Die Satine mit dem
Sahin esterf steit schlagen. Das Unstanipulver in 05'9_ fertig
9"@&0&/&?9!?9 CSQ/IHE’ HﬂfE‘TEGﬁ/QfE’ﬂ i, Gf{li‘ 911'!32{? HEE/O‘;EHI
Jorfenboden verteilen.

Tt Fabao bestreuen u. mit HWandarinen verzieren.




THannelore Heinrict
F

-~

S

Waﬁrerﬁqu/ﬁ;uc ern

7
v Disbuitboden

J00 g %gergu&fé
] Trbch.  Selatine (oder 6 Tlatt)

=

s fir (SFfLEg’S(Ié.’ZE ~
& Uanillezucker
evtl 2 CScIﬁne.ffey( =

15 Tlohrenkdpfe

Die %ﬁz*eﬂﬁtbpfé von den Zﬁ)cyj[e[n trennen. Wit dem
Cuart verrihren. Dann die nach Uar&c:z"znr/"‘f ﬂryg'?ezﬁ.rfe
Gelatine untfercibiren. Lum cScﬁ{ﬂy? die nut Sm"'uzfxfaj" u.

Uanillezucber _qaﬁ'r;é/a';?ene Sabine unterbeben.




- Shatbilde Ditscheid

Mar ﬂpaﬂéacﬁ ern

Pusstust: 1 hellen u. I dunklen Diskur! backen v, ji?mé':}'ﬁ
3 Eier
] é’/ﬁ/ Wasser
/30 g Lucker
150q  Yleh!
elwas Dackpulver
Dei dem dunblen Disbuit werden noch 1-2 (Sﬁf
Hakao ﬁz}rzujreﬁ'lyﬁ Ber 170 Srad backen.
! Slas ﬁpﬂl’é’ﬂsenm armelade
! Ttkch. ﬁfwwpm
DButtercreme: s ftr.  Fllitech
250 q Dutter
z ?)(mf'/:‘repﬂdro’;}? I

Wit der Wilch u. dem Thuddin gpw@:?r nach Uor:cﬁr%
einen Juddin {7 kochen u. nach dem Crkalten die Dutter
zﬁy/({e{&.'ezlre A.r}?z{ﬁ«ﬁ?ﬁ i ﬁmfafr}zg u. Butter miissen dieselbe
gmwerd!ur haben)
Die Duttercreme in drei Jeile teifen.
/ .Euﬁert:remeﬁ?ﬂun g
[ Hlokkafiillung: 14 Déschen Nescafe in die DButtercreme
[ Nougatfillung: s Ftheh. Nougat in die Duttercreme
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Leide Huchen durchschneiden. ﬁzf den unlersten JDoden

zuers! ﬁpﬂ}éws?ﬂﬂzczrme/ﬁo@, dann DButtercreme u. dann

i g&/ﬂmgﬁ %ﬁuﬁﬂfcﬁe’ﬂié‘
/ ﬁfﬁfn_gr Hotbacreme

Oberste zs)age ers! Dullercreme, dann ﬁ_ﬂfﬂéﬂ&E‘ﬂ!Hﬂﬂ*}?E—
lade, dann %ngan w. dariber Schokoladen ';riy’f

Der %ﬁﬂpdﬂ wird mit Fuderzucker und einem Otich
Buller verknelet u, zu einer ?ofmgmﬂe cz.:mge‘fmﬁ Den
Kand mit Buttercreme u. Ochokoladenstreusel verzieren.




Hia rgof : Fféﬁ

Nasser Auchen
(Hefeliuchen nil Obstbelag)

7_‘@[_%;‘5;;?.' J00 ¢ et/
25 g SBultter od. ff?ﬁ‘m:r,mﬂ}ze
123 g Zuecher
2 Uanillezucker
qut Vi Hr. lavwarme TGlch
£ Prise Satz
P I 0 Y
{IéJf,?é’ﬂ Zitronenschale od. Zitronenaroma
Sriesher: 15 lr Witetr
28 G
3 Cﬂ/ Lucker
2 @/f/ Butter
/ &

unterritiren. Griesbrer sollle lauwarm mf den %ﬂﬁ?ﬁp@/
ge;fz?hﬁe:z werden.

Obst: Frisches Obst (Leeren, Mirschen od. ;fp/%ﬂ Wenn
frisches Obst verwendet wflrvf n?rﬂ man tiber dre &g{-@_ elwes
zﬁrﬁ}/ﬁﬁﬂe{ﬂ od cSpEx&@inzﬁe streuen, das bindef den (Scy{"
beim backen. Tei Obst aus dem Slas 0o Dose den rﬁ:ﬁ gt

andiclen.
— 2{2 =




F die Dectre: 14 lir: 3@4’(; Satine, 2 6/5[ Lucker, etwas
Limbu. 7 geé. (ﬁﬂ/ Wb/

Die Saline wird .rfey‘{gmcﬂagen_, dann die &'5:?];;&:3 Zuitaten

unlerriiiren.

Ilan bererfet mi¥ den r?n_geg@ger:ﬂz Lutaten einen nicht zu

festen ﬂéﬁ!@:’g aenn nolig, noch etwas Tlch z:;f&ge:z. Wearm -

stellen zum aay[gr@’ggn (Venn der %15? qut czz_sf;lfegrmge:z 13/, i~

sammenwirken u. zu efner Flatte v. Vi — 1 cm Stirke ausrollen.
Cin Huchenblech mif .:"?cf::z%;n aprer 5@/&9@;, das ?ﬂp}l&*ﬁ sollte
an allen 4 Seiten 4-5 cm ﬁege;w{e/iea, der %I_ﬁ;}' a'fm*czzy%ng 73
am FKand qut andriicken. Nochmals {f@éi’@.éﬁﬂ lassen. TGt erner
Sabel od. Strictnadel den f_7€3’§f stechen (melirmals iiber die
ganze Flich e). Nun den Griesbrer dar mﬁ/ stresctien, das Obs/
cfcmﬂy" verferlen, vor ﬂcﬁffg emne einiger mq/f? ern g/&fm Fleiche
rc‘ﬁcyﬁm Lum Ochilu i kornm/ nun dre geschlagene Sabne

C/I-:If i éﬁ.’f :

Deas ?czp;ér an den Cekten zusammennefimen u. mit einer Ne—
del od Diiroklfammer :-:u.?mﬂrﬂe:mfewf;erz, danit rundum ein
Kand entstebt, der um 2 cm hober ist. als der Auchen, sonst
kocht Obst u. Sabline beim backen tiber

Der Auchen wird im vor gelierzten ﬂm‘:ér}/{an r.r.:f mittlerer
Sctuene ber 200 Srad yeﬁdcﬁfm. Nacth einer 3/2 —3/4 St
::czcﬁ.reéezz, 0b der .}L‘E/etgao%n Lellbraun 134, ehe man den
Auchen aus dea: Gﬁn aimmt. Coll noct 10 Wn. rqu der
untersten Schiene ;zc?cfﬁé-cmt:;e;:, damit dre Salinedecke nicht
schwarz wird.




%fgaf Fiiller

%q/fecﬁerz

Teig: 400 g Teh!
/  gesir. Teel :fjczcépujﬂer
150 g Zucker
/ Z)CIHI%EE!(?.’EEF
2 Crer
1509 Margarine
ﬂe@ 200 q %I‘E’{IFI}EE?
200 g Zucker

———

" U{Imf/c?zuc:fger =7 =

e ((:%f ZQ/]G.F.?EP
400 g _gffﬂ(; gem. Niisse

! |]||I|l
|

e ge;_':]zzzfﬂfen zu emer gemﬁme:b{fg’en Thasse verarber-
len u. -:Iu/ ermn g@*/fefz‘c?fe.r Bachblech ausrollen.
Fir den ;j’:fe!&g das Fett mit Zucker, Vanillezucker u.
Wasser acﬂéocﬁen. Die Niisse untermengen u. efwas ab-
biibilen lassen. Die noch g@sffimer'cﬁ'ge Tlasse gx‘ﬁ?}bﬁm@&y
azf/ den je:'g’ verteilen. -?fnmﬁﬁeﬁeﬂo{ bei 175 - 195 Srad
20-30 Hln. backen.
Nach dem Abkiiblen die Ceken mf Wunseh mit Huver-
lire bestreichen.

7




Srefchen Hein

E)CE{MI}"JCf;fGFJ{E

< Cischnee
o 6:33791’5
120 G Zucher
100 ¢ Ochokoladensireusel
130 g gem, Tandeln od Niisse
{5 -.(Z:*e';./ E&cfépufuer
&*’agg 2 Becher Saline
/ Gilas saure Hirschen
ﬂf}r_fen_;m/f?

g

(’.1;‘57@/5 u. Lucker scﬁauxlu;cf rifiren u. nach u. nach OScho-
boladenstreusel, Mandeln u. ﬁdﬁépﬂf&éx‘ zu;reéen. Luletzt
den Cischinee unterbeben. It dern 57.2{'? eimne (Sprf}zg[mm
czu.r/ége.rz u. ber 175 Grad 30 Hin. backen.

Die Sahine .ffé'{/ 5&/5/&5;?9:2 u. {1'&'/[ dem Boden verteilen. Die
Mirschen qu! acgf;wpﬁn lassen . .:I.;af die Oakhine 5795:?:3. /(674
.{_70.:*!9:39?{4%3 iberziehen.
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Fda Weber

Ofiiﬂ$ /SE’{?J{"UC/&- en

(¢ garaniert werch)

200 g ﬁ;éﬂﬁﬂéﬂﬂ@
250  Sibenkraut
375g  Zucker

570 ¢ (Veizenmeh!

250 g fff’aggemnaé/

2 Erer

je [25g Litronal u. Orcm_geaf, gﬂfﬂﬁg{?/ﬁ”
250¢  Ochmalz

2q Aardamorn @

I q Dn@/f‘;e;zpu!ﬁe;“ U
0 g gern. Lirnt 5
63 g Habao

123 g gen. ﬁ?ﬂmzo‘reﬁz
Sehale v, 2 Ditronen u. (S%’ u. ! Liitrone
20 g Tottasche

0 g HHirschhorn. sctfe

Hﬁry:g;; Fiibentraut. Zucker u. Schmals erhiitzen, nicht
bochen! Etwas ablifilen lassen u. nach u. nach alle Zulalen
unferriliren. Tottasche mit wenig Wasser my%'ssﬁ u. gut ver—
mengen. Den ge:y ernen ':7::35:-' rubien lassen. Qi:'zg'cy[c}:’flr 0.3 cm
dick ausrollen, in gew inschie Ecben o, Formen ausstechen.
Ber 180 Srad - 200 SGrad abbacken.
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Thar va Aol

Omas _r}?/imd’& —_Auchen

500 g  Dutter
200 g Lucter
500g  IMeh!
J00 ¢ Crer (§-10 Skick je nach E}ﬁ/fe)
/ Uanillezucker
/ _(Em?ﬁpmﬂer
do g %&é&upmﬁe'r

Tutter Jcﬁaum{gﬁ' sc/z/crgen, nach u. nach Lucker, Uanifle-
zucker u. Cier unterribiren. Dann das Teh! unterribren.
Zwei ((Jy.{f Teh! am fSufy’Eyf mil dem Ecchpuiﬂer mischen
u. unferriihiren. Nie F aﬂfé des je*fge.s‘ in eme gcy[e!z‘e!e
Wﬂ(ﬁfr}néucéery{u‘m 57&?5&':3. Die andere Haﬂ’e mif dem

A aéa{}pm@er mischen u. Gber den bedlen :75*1;(7 _gf&*tﬁew.

Ber 180 Grad ca. 50-60 Wn. backen.
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Sann E?_fﬁrr? jféf}lrfcﬁ

Fhila ofe{ﬁﬁ;'a “Ananastorte

; Biskuitboden
! Tebeh. H‘:T?E”!!ef'speﬂe Lirtrone
6 ff%/./ Zucker

200g  Thiladelphia Adse
/ Dose Ananasscheiben X
Z2 Uanillezucker
2 Litronen

o5 fir. E,S'ru’rl.’&gﬂzﬁﬂe
2 Salnesteif

I

Die Gottersperse Litrone mit _Em; asser ac;r/%‘mn u.
10 Tlin. stehen lassen. Dann 3 @/ff Zucker zugeﬁen 73 czny[
Ll Flamme oder in der Wikrowelle (2 %ﬂ} f.fty(/;}'xm.

200 g .?%ﬂ&cﬁ'ﬁ/ﬁ)ﬁsﬁ mil 3 5}/5/ Lucker, 2 Uanillezucker u.
cgfﬂ v. 2 Ziitronen verrihren. Die f::fa?;}zgresr:/mﬁfene

(2 Scheiben Ananas zuricklassen) Ananas o”azugeegen.
Die aégeﬁz?ﬁf?e Stittersperse daza. Die (Sc{i/qgmﬁne it
{Saéne.rfely[ sc:/lfézgeﬂ u. unterbeben. Wit der restlichen

Tnanas verzieren.
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Aatti Leven

Shila (fe’{méza —Jo F‘é urt ——M(Zp; thosen—TJorte

3 Disbuitboden od vom x;?ffﬂ?éﬁﬂfej“}éfﬂﬁxfreg?
200 g 7 %ﬂzﬁe/ﬁé{ﬁ Hise
200 g Satine
230 g %gﬁzm‘
/ Uanillezucter
3 Jee/ Sahn-abard-
20 ¢ Zuchor ‘
/ Dose /(‘?‘p; 7 osen.
gerastete MMandeln ac/ Aroban! ':___—: =

———=
—

verzier! mrt %}f hosenstichen

Adcisernasse mit Sabn ~abard- u. 50 [ Lucker verrifiren,
Die Sabne S:'LIE’JE’(:"SC{ZAT{FEI? unterheben.
Die .%,rn}{:men 1 ﬁ?)ﬁ;;/%f schnerden (zum Uerzieren
welche .‘F..‘-‘;?::’;f/gii‘.?{f@). xﬁr_r/{ den 1. DBoden die Hdsemasse
streichen. y)ﬂf"ﬂ{lf dre geslickelien Apribosen u. dann den
2. Boden ﬂgy{rw’zen. (ieder mit Hésemasse u ﬂpﬂ}‘fwﬁeﬂ—
stiichen 5@/@9@2. xﬁn.;cﬁ/}hﬁeno’ den 3. Doden aufsetzen u.
mi! der Hésemasse bestreichen. TG/ gerdsieten andein
(. ..%Jﬂ}émen verzeren.
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Tarita Tnnen

f/?/}}'ﬂi:’/zr _Dirnen —HAuchen

/[ ca. 24 Ofticke

&350 ml ?%Lrﬂ'm‘%ﬁ%en
850 ml Dirn e*::»!;{iﬁfen
250 ¢ Scﬁagjaéne

300 g Lucker
2 Uanillezucker
2 Eer (Gew-. 3)
! Trise Oalz
elwas Zitronen-Aroma
400 g Teh!
TEbch. Eﬂ{:ﬁpufuer
Fott u. Hlehl / ir das DBack 51@(/
123 ¢ DButter od. Mar: garine
2 EfL ket
200 g g@&fﬁefe Tlande/n

Friichte dfy[ einem Oieb czf;fmp/%n fassen, Oabine, 200 g
Zucker, ! Tetch. Uanillezucker, Cier, Salz u. Litronen—
Aroma verrihren et u. ﬁacf?pw@w- mischen u. unfer-

.E“‘E'fz‘;.f"é’ﬂ.
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:7.91'57 arf emn ggy%!fefm u. mif Hehl bestiubles Dachbloch
strerchen. Im uargcﬁe;?fen Backofen ber 200 Grad
ca. 10 Hin. vorbacken.

In der Zaischenzeit Felt schmelren. Feste v. Zucker u.
Uanillezucker einstreuen, Nlch v. Handeln unterrithren.

Friichie ::;-:ay( dem %35? verteilen (immer abwechiselnd) Die
%ﬁw&cﬁ ung ofc:-rrﬁéerg’eém.

Den Auchen weitere ca 20 Tin. bacten.




Jffzzzfzefﬁre ._71@?;}1:*;'::'15

Fhabarber —Dﬂf/f/ﬂrfe

eig: 1509  HMargarine
130 g Zucher
3 Gfs}"@fg
7 éir

/ ’(—)am}’ffézm%er Mh m ﬁ

# Torise Oalz
J jropfeﬂ Zitronendl

220g  Tehl
/ geﬁ. Jeel. E::zcéuuf@er
rBe/ag.' 3 Gm-e%

1950 g Z;ur:,éer e
600 g  gepufzler Thabarber

O0q gerzéﬁene HHaselniisse ==
7 Teef Gustin s

lav{gr_ ff?fmjgcarmea Zuc/éer, ((_;fg'elg, & u. Gewiirze schau-
mig ribiren. Hlehl u. 3-:10/3;:&15.1@:" unterbeben. Jn eine
qeﬁfﬁefe, bemebille CSPF}}I g‘g}rm ﬁ%ﬂ . gfaffsfm;k:ﬁ en.
Delag: (f::’weﬂf :;feyf scfz_/&fen. Nach u. nach den Lucker
dazu. jﬁéﬁhﬁ’ﬁﬁ'ﬂéﬂﬁ?@ﬂﬁ’ﬂ Fhabarber mit Haselniissen u.
Gustin verrifiren. Cischnee unterbeben. Die Ilasse mf

dem Sihrteig verferilen.
Ber 170 Grad ﬂ?ﬁ:ﬂ/&ﬁ) 40 HGn. backen.
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Toda Weber

Rhabarberbucten mit Scheche

80 ¢ Butter
l'| D Q 1] 7 Zuc(ger
o 2 Eier

/ Yrise Satz u. ZJ}I%%
: |
200 g Jleh! 0 0]

A7 274 L?jjc?c'/{f;umf;er S |'

Y

Alle Zutaten zu einem f/?d/u'g‘éfg verarberfen, — \)
( o
i
Die Fhabarberstiche (teurz 6/525{1’3:@;*9&) cmy[ e .7&3’5,?
verteilen. Dariber Uam}’?é.aucéer; 30 gn_ﬁm‘fer schmelzen
. c:/czrﬁéergeéeﬂ. DBei 170 Grad 20 Hln. backen.

Danach 4 @fyefg w. 2 Lecher saure Sabne scéfmm{gf
:.'r:/u’&garz. / (‘jﬁf Sum u. zuletzt das steife Erweill unter
die Masse heben u. iiber den Thabarber verteilon.
Nochmals 20 Tin. bactken, bis der Auchen gﬂfoﬁre/{; AT

3.0 b
ik
~22% ol




Wﬂfﬁf{;{pfﬁeaﬁucﬁeﬂ

100 g DBultter
/00 g Lucker
200g  eh!
[ Teel ﬁaffépujgrer ;
3 Crer
2 EQL Nulella
/ Glas Sauerkirschen
200 g Quark
20 g Zucker

% b ] ml Sahine

s l'jr_’léﬂﬁ-‘.i‘fe_{f
I rofer Tmﬁngtﬂ

Die ge;'gzufczfen 711 einem .Tﬁ%ﬁfﬂ; verarberten. Die
J&fdﬁ“ﬁ des .7(:’:;{;&5 1 eine c_‘;p.r:r}zgqcsrm _g’eéen. Nutella

unter dre zweile H&ﬁe mischen u. dber den bellen gefg’
geéeﬂ, Die aﬁgefmpﬁen Sauerbirschen g/e;bfym%fg ver—

feilon u. den Huchen bei 180 Srad 45 Han. backen.

Satine mit Safgneﬂeyf 3c:f1z‘&g'€n . unter die Quarkmasse
beben. Um den geéacﬁenen THuchen einen 7{};“!91?1*1};5,?
f\f@y{?ﬂ Il O’J"E." ,QHCII‘!E:HIHJJ{? CJ{’II‘EH:!//E.?E‘th'I?. @E’f‘? .ﬁ)!f&ﬂgﬁ{ﬁjﬁﬁjﬂ

iber die Jorfe g;k;!fem abliiblen u. im Hihlschrank
schlieflich ganz erkalten lassen. Die Jorte am Uortag

subereiten!
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%" ?EF E/;,!{; L (SE*.(EUIIE(ICA‘EFI .

f]?umfr@'/fﬁ?/

63 g DButter
[0 1% ?‘%Jdéfﬁffﬁé@!"

0 - 60 g Schotolade
P8R | i
etwas Kum od Arrak
Schokoladenstireuse!

Dulter scﬁrzmmu'jf rithren u. Fuderzucher hinein sieben.
Schrokolade im Was serbad czu/,{/fiten u. mut Haka 0, P
od. Arrak zur der Crememasse geéem

Cinige Zeil kallstellen, ki Augeln formen u. in Schoko-

ladenstreuseln wenden.




Srefchen Hlein

Russischer 1ﬁ€&&fxcﬁe:z =
@ 250 q Lucker ﬁ
jj 250 ¢ Butter @

) 250g ekl
ij 2 (TKA/{ Haktao Q
1 ERL Zimt
100 g gem. Wandeln
g 100 g gem. Haselniisse
N 4 Crer
@"i ! Ttbch ?ﬁﬂﬂ!%iﬂﬂé&'ﬁ
} ! Ttkeh. ﬁﬂcﬁpuﬁiﬂ' @
6O —d @A’/ Kum J,
@ 15 grofe Tnfel

Hus den Zulaten einen T c’c‘fzrfe{g? herstellen. Die ﬁpﬁ/ in
Lleine Sticke schneiden, mit Kum z?ge_ry;?zejfm;_, qgult durch—
aehen lassen (1 Stunde) u. unter den .?F{Eﬁr‘fe:;rf heben. In
eine ge/{affefe (S}ergyﬁrm ﬁ{!?’én
Bei 175 Grad ca. 715 Std backen.
Den erkalteten Huchen mit Aprikosenmarmelade u.
Schrokola o"rf.'zfgfmur ciberziehen.
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ﬂrzge{%a Limbact:

Oathine—Lultertuchen

@ 200 ¢ Sahne
290 g Lucker
J00 ¢
g o LU TR s
A EkE  Babuber
M 200 g fe.m/‘;azgfe TMandein

25 ¢ Lutter

290 g Lucker
! Tbch. Uanillezucter
2 OfL Tk

Die Tuitaten / den j&?{gf verriibren u. c?zy{ ern 'qcy‘(effefe&
Dlech nicht ganz verteilen. Den je{gr bei 175 Srad 15 Win.
:z.fyf mittlerer Schiene bacten.

Die Lutaten _ f den :{'3&’}&5] in emnern .TUE.}/ ﬂiy%}h*en. Den

5’3&/&/{? ary[ den uuff{?{;czm{'eﬂen ge;i; verfeilen u. nochmals
bei 175 Grad 15 W, backen.
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Sa /%IFE Erezeﬁ?

200 g _%ﬂ
! Thch. \qroc‘éen!gcfé
/ f7eef cSafé

i /d’ M. lauwarmes Wasser
f/ﬁ /r. lauwarme %[Eﬁ’

20 g Butter

ﬁ{g/ferd(em: Tl zum Tearbeiten
3 M. Wasser
2 ({,W Salz

Zoum Destreuen: / @ﬁ/ gméw Salz

Das Teh! mit der Jro czée;zﬁcyfe u. dem Salz mischen.
Wasser u. Fhlch zusammen mi! dor Dutter zu der ehi-
mjbcﬁuﬂg 57&55?11. Tlles miteinander zu einem einheitlichen,

g/f;-:ffen 5”3@7 verkneten.

Den fjez'g zugeo{?cﬁf 50 /nge _gn:*ﬁe:z lassen, bis sich sein Uo-
lumen uerd’oppe/? hat -ﬁmcﬁf?@/fmof nochmals durchbneten
78 czcy‘- einer lercht bemeblien Arbeitsliche zu einer Folle

formen.

Die Folle in & S ortionen feilen. Jede Fortion zu einer
etfwa 60 cm [(LTE?EH Kolle ﬁrfn en. Die Kolle zu einer Lire—
zel zuxammen/@gen u. wetlere 10 Hn. geﬁwz fassen.
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Yn einem ausreichend ym/@en gﬂp/ 3 M Wasser mit Sals
zum Hochen 5;?}3579;3 w. die Drezeln einzeln ﬁz}ze;}s/égen.
Sobald die Drezeln an der Oﬁe;f/ﬁ"cﬁe schwimmen,

berausnebmen u czé;fra)g/%n lassen.

Die Drezeln arf ein mi/ E&rﬁpﬂpfer au;ge[égfe& Dack-
blech /f;-fen, mif dem gméeﬂ Salz beslreuen u. im vorge—
heizlen .:gm::ﬁ;a/%ﬂ dzyf der mittleren Cinschubleiste ber
220 Srad (Umiuft 200 Srad)) 20-30 Wlin. bactken.




Erna ﬂungum‘

Sauerrahm ~ﬁﬁ'fferfe;§—%c£ en

3 j!’)’cﬁ}’en .Z*ty{/;fm{zf —ﬁéﬂf&*ﬁfé{cf
230 g Schmand
J i
ce. / ((_ye/ Lucker
/ Dose ﬂpﬂ’f?ﬂjﬂ:
Tandarinen

,rgjé‘z‘!ferfe:y elmas ausrollen. Cine Jarte—Sorm damif aus—
féﬁ?&?n . mit einer Sabel mef;.r/ézcé einstechen.

Scbhmand. i u. Lucker qul verrifiren u. o‘{armf uerfe;kéfz.
Die déﬁﬂ?fm‘xy{fen 1_';?}?:";7&"0.5'&':% Hlandarinen, d’ﬂf‘ﬂ{y[fefgen.
Be: 160 Grad (Umisfl) ca. 25-30 Hln. backen.

- 0
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,_70&1:4/;'}3:? Limbach

Somm emq/{f{ger Mirschbuchen

7@;'5[.' 300 g Ylleh!
! Jeel .Sfjﬂclépmﬂer
150 g PButter

M 2 f/f/ Opesseskirke
100 g Lucker
5EML  Tlrschaft
vy lr ._%}Jcﬁm s
750 g Sauertirschen
2 EfL Trochliksr
5@‘5 actkte Wandeln

Auts den .Z'u!r:szz_ / den ge{(,f einen fESGAHEE?!_O%?E?H Anet-
feig herstellen u. 1 Std bih! stellen.
Opersesiirke, Lucker u. 5 CSL Tlrschwasser verribren.
West! ._?ﬁm{:ﬁrfﬁ 2im Hochen bfrfh_g?:?n? éjpe:&esf&rﬁe u.
Sauerkirschen unfermischen u. 1 Wn. bocten. Den g}“a/@ —
teif des Jje;_lye.j‘ bei 200 Grad 20 Hin. vorbacken. Likor
unter die Mirschen riihren, in die ge;?ﬁru&fe_ ﬁ}"..'yé‘ﬂ u. rult
gehactkten Wandeln bestreuen. ~%{(er35 ausrollen v. in
rSfny(éﬂ gitterariig au/[ dre _,r}f;r'?cf;/.-::ﬁfm % 9-’&’6&?!2‘1 mit i—
gelh bestreichen u. wertere 25 TWn. bei 200 Grad backen.
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Christel Hoch

Schnelles f_/zl";'s A ng/%eﬁrdnzcﬁég

Cinen %réeféfyﬁoafm mit Sauverkirschen (« andicken)

bestrerchen.
600 mf Ml&gxa@ze mil 2 Uanillezucter u. ? Sm‘ﬁne‘z:fe_,f
sch cwﬂﬂ‘g' Eﬂ'ﬁ/ﬂfﬁ?ﬂ. 15320 }errem—ﬁ??ﬂrﬁer éj@:}wrﬁnefa’en

u. unter die Satne feben. ~ﬁn3c/§x§?/fendf -:mf/ den Faden

strerchen.
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Chiristel Hoch

Sechobo—-Cierlibor—Auchen

5  Gfer
200 g Zucker
/ Uaniflezucker
va e, Cierlikér
v fr Of
300q  Heh!
Boiihaulber
Hakao
Totbabohnen

..?:3! G'{EFE i E‘.f'gc?f'

bor u. OFf unfer.rcfi/&_gf{-?ﬂ. Hiehl u. ﬁdﬂépﬁﬁ)&f‘ mischen u.
verrithren. Die J faﬂ"e des jezyca.ﬁ 1n eme geg/{a‘e‘!efe} mu!
Hleh! ausgestreute Wapfrﬁmﬁ ery(u;m (2.5 Inbhall) ﬁ?f?ﬁ’f?.
I den restlichen ge@; den Hakao u. die Mokbabohnen
unterteben. Die Tasse mit einer Sabel unter den hellen
f/-re;'gr heben u. im uargeﬁe;}fen ﬁcz{:ﬁr_.y‘f?rz bes 175 Grad
50-60 Hin. backen. Nach dem Dacken mit Tuderzucker
bestreuen.
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Waria HAoll

Schoboladenrolle
.7&?;5;_ 4  Cier
elwa 300 ¢ Lucker
/ Uanillezucker
00qg  Jlehl
30 g (Sf&rxéepua‘%r
30 g Hatkao
! Jeel Hr;’jac:épuf@er
1L O
Frillur q. 200 q %g‘erﬂmrf;
2 Ziitronen
¥, Uanillezucker
%) (Sﬂ/ Hirschwasser
6 Dlatf ern gem@:i:;éfe fﬂeﬁ e Selatine
& Dosen Mandarinen
3/8 Hr. sz%e Satine
20 ¢ zartbillere Ochokolade (6 £/
Tafelecticn)
CB{:;’E/& J 6/07[ Eﬂ/]m'.rer, 170 g Lucter u. Uanillezucker
scfﬁdumz}jf? riihren. Oischnee cﬂy{ dre Gf'gefgcreme ﬂ}’x&w.
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Wehl, Stirkepuder, Aakao u. Backpuloer daribersieben.
Locker vermischen. %;'5? my[ ein mit Dacktrenn papier
c:mge:@g!e& Dackblech verteilen. ﬁzy‘r mittlerer Schiene
ber 220 — 225 Srad etwa §—i0 Hin. backen. Die gﬁ’f:g'p/&ffﬁ-‘
cz.f_y( ein mif einem (‘j/f?f Zucher bestreutes Geschirriuch
stiirzen, F&PIEF abzietien. f?e;}y von der schmalen Oeife her

mit Fhilfe des Tuches -;my[m;f’én. Abbihlen lassen.

?&‘fﬁmg - Hirschwasser sm‘ic:em:rzfg rihren. ﬁz_f/@wﬁﬂe

Selatine untermischen. ﬁégefrog‘fe& Obst zugeﬁen

(/ l2 mm(/aﬁhefﬁ}@h wm Sarnieren zu;ﬁcr};;/i:j‘me.n;)? i .
tgfuézézyraﬁﬂe unferzichen. Diskuitrolle ausern ancféfmf?éﬂj
Fillen u. wieder czu/f‘ﬂ[}"en. Wit rjrzénefzgcy’én, Iandarinen
. halhierten {_?fﬁﬂﬁﬂéﬂ%ﬁf{%ﬁrﬁ en garnieren.




Tt Weber

Schoko—Sahne-Huchen

7 I/-
Jeig: 2 Crer - I8 |
60 ¢ Lucker Wﬂ |
60g  Meh! | <9

10g  Hakao
F c%_ﬂ/ Titterschokolade
3 Dlatt Selatine
15 fr. Sahne
Vanillezucker

Sier mit Zucker etwa 10-15 Illin. sehr ,rfca/ Jfﬁfﬁgen.
Dann gesiebles Mehl u Hakao unterbeben. Eine Spring—
form mit FEI/.DI:E?P auﬂ(‘fﬁig’e& u. bei 180 Grad etwa 15 Wn.
backen.

Die Schobolade in der Hliteh cmf Gsen. Die Selatine ein-
weichen, ausdriicken u. zur Schokoladentmilct 5?&'5&*;3.
Unter Siihren a;://éﬁen, ablbiiblen lassen . in den Aihl-
schrank selzen, bis die Wasse 5&5?;}133’} _ /e.s*z‘ zu werden.
Dann 14 lr. Sahne J'.!‘EJQ[ Jfﬁ/&gew} chf{ffz it Uanille -
zucker, uurﬂ'cﬁffg unferriihren u. czuf den Soden gec';en.
Tann kann einen 2. diinnen Disbuitboden in Otiicke
schneiden, darauftegen u. mil Staubzucker empudern.
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Fenate Wolter

Saﬁmeo’;&cﬁe D(gﬂfurfe

Zfiﬁi 3 Cier
120 g Luecher
J0 g _g’Ef’fEnéEf?E‘ Dslockschololade
125 g gem. Haselniisse
1 CAL ek
b 4 geef Eczc:{gpmfzer
J Becher Sabne
2 Uaniflezucker @Q
3 Saénesfe;f
/ (pﬂffr v %JC-‘::T/(@ .
_100g  gehobelte Wandeln—

Crer Jcécfum:i; :*{?ﬁz*ezz; Zucker einrieseln lassen u. .E“Q'AI‘E‘II;
bis eine cremearfige Ilasse entsteht \ﬁfz{:‘épzfé’u?r mt
Hehl verrihren, mif den HHaselnissen u. der Tlock-
schokolade unler die Greme rihren u. in eine yey{a‘ﬁ'efe
Spﬂ}?_gldrm ﬁuf’én Der 175 Grad 30 Hln. backen. Den
Auchen aus der Form nebmen u. ertallen lassen. Tean -
deln rosten u. erkalten lassen. Sabine mit Uanillezucker u
Oakhinester/ steif schlagen. Nescafe mit efwas Wasser
rfryfff:'ﬁer? u. unter die Sabine rithren. Den Auchen damil
bestrerchen. Die gerdstefen HMandein d(cu'mf verfeilen.
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FHannelore Heinrich

(jpfég@@ferﬁuc en

ZQ;Q_ /90 g weiche Duller
190g  Ducker
7 Uanillezucker
/ Prise Oalz £
9 gz od 4 £l Erer

375q ekl )
2 gestr. Seel -:Bt;:t@ﬂﬂ/;;
?sz“ 2 Tekch. Uﬂﬂf%ﬁﬁd&h g’pu/ﬁﬁr
Lucker
Titch
Creme /(r'czf'(:ﬁe
,;?pﬁ?;;o&e&

Die Butter mit einem Tlxer eine halbe Wn. rihren u.
nach u. pach Zucker, Uanillezucker u. Salz zugeﬁeﬂ. Dann
die Cier nach u. nach unterriiben. Iebl u. ﬁacﬁpuﬁ:@f
unlerbeben. Nen ; /%fﬁf,@ﬂ ye;'g r:i'q/[ ein Dackblech
streichen.

Aus Tilch, Eﬁm%pua{ofr}?gpuﬁer u. Lucker einen
Tudding kochen u. kall stellen. Ab . zu durchribiren.
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Die Oreme Jraiche unler den hallen Fuddin 4 ribren u.
die Masse auf den Jeig streichen.

Die A p,z"j}émen ci:fy dem - Juo’(oﬂf}zg verfeilen (mif der iil~
&fﬂg nach oben)

DBei 175 — 195 Grad 30 Win. backen.

Den Huchen auskiblen lassen.

2 Thch, blarer “forten f{ﬂ
0 g Z-ur.'/ger
s fir ﬂpﬂ}'gmemcy{"

Cinen Jorten g.ry,f subereiten u. diesen aay[ dem Huche

uer*!e;}’éﬂ.

250 g
/8 - 1/4 lir.

Zﬂucu{;ez; Uanillezucter
Liilron emcy‘?

Alle Zutaten miteinander vermischen.
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%fzgeﬁ*’féa Limbach

jf‘lfé%/?ﬂffe

Erer
armies ZQ)E? Iyer
Zucker

vﬁﬂﬂﬁ?zﬂ ﬂ[ cer
Weizenmehl/
Q) perses féirke
Hakao

gestr. Teel Pack pu/;,l-:-?r
DButter

Pluderzucher

Aatao
/ i
I H Rum-Froma od i (( jf 5" um
2 CAL (Vasser
! Uanillezucker
%ﬁ 100 ¢ Schokoladen yr%f
75 q Schotoladenstreusel

Erer mit dem Wasser scéauﬂuf chu&_g@ﬂ. Zucker u. Ua-
nillezucker bin zugeéé:n . 50 /:mge Scfz/&ge:?, his eine cre—
mige Tlasse entstanden ist
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Weh! mit cS:pe;Zfe.rfr‘z’f/.;e, Hakao u. .Eczc/!:puéer HHEC‘AEHI
daribersicben u. unfer die Creme ziehen (nicht rithren)
Den 57{?@;’ in eine gc%e'fz‘efe, mut F@:yame;z@apfbr ausge—

/ejﬂ’e Spﬂﬂ g/%rm (/)26 cm ) 5?9:‘5@;3 . .wyf:rf 11 f,'nrgeéeﬁ -
len ._rgffﬂéﬂ/%ﬂ bei 175 - 200 Grad 20 - 30 Wn. backen.

Butter gre\rcﬁmefd}';(/ rithren. Fuderzucher mif Habkao
mischen, sieber: u. nach u. nach abwechseind mit dem Ei u.
dern Fum unterribiren. 16 Teel Javon abp ehmen, jiecfes-
mal mw?e/f o’gﬂ sich aus einem %@1@%[ Wasse eine
ézkjcﬁgmﬂe %@e/ /r-;wzz en ﬁ%{ Die Hasse balt stellon,
Unter den FKest Wasser u Uanillezucker ritiren. Den
Loden zweimal durchschneiden u. mit der Habaomasse
Fillen.

Dre h_%}gezf:r in !;Sc:t‘im‘i"u/&o@ﬂ:freme/ wéilzen. Die Torte mit
Scéaéu/ﬁdengzyf iberzehen u. den Fand sowie auf der
Sorte nur einen Fand mif Schoboladenstreusel bestreuen.
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ﬁﬂgt?é;‘{;ﬂ CS(.'I&UHE{ICJEE‘F

b,

Vanillebipfer!

250q  lehl
2 (!3;5(&:'/5
g0 g Fluderzucker
7 Uanilleschote
/ Uanf}%*zucﬁer
! Trise Oalz
100 q qen. Tlandeln

200 g Dutter
%A/EUIH fﬂu&f‘oﬁ/’éﬂ

20 q /4-3:}: er ZFH{.‘.:{:E‘,E“
id Uczm%'zucfer

Fiir den 7@15? Teh! c:ny[ dre xﬁrﬁeﬂ#fﬁfcﬁe _9’96@!&'. n die
Ttte eine TMulde dricken. Da hinein &;eff:i, Fuder-
zucker, Wark der Uanilleschote, Vanillezucker u. Salz
5765@:?. Tlandeln azy[ don Rand streuen. Die qut geé&ﬁ:’?@
Butter in Hockchen a;:/[ dem Fand verteilen. Alles mit
einem Messer durchhacken. Tat ballen Finden schnell zu
einem f/&ffen ?Efi? fnelen. £ u.rgrea{ec{é! 60 Hlin. in den
Tiihischrant stellen.
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%rcﬁeﬂﬂdcée mit Jehl bestiuben. Aus dom :7913,7 0.3 cm
dicke u. 5 cm faﬂge Follen formen. Zu %;y’.‘er/ {gj'ej?en,
Z"u/{r fmj?r_y{z?ffefe Backblect féﬁfen u. in den ua;;?ef;erlzf?ﬂ
O/{E;z bes 200 Grad d@[ milllerer Schiene 10 Tin. backen.

Blech aus dem Oﬁw nebmen u. Zucler mit Canilfezucter

mf einem Jellor mischen. Die noch aarmen ﬂfg}'}ﬁrf
darin wenden u. abbibien lussen.
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Die Weltreise

Fin "Klatschk4s" und ein "Woschbrer”
die wollten in die Welt
und zogen los mit Rucksack
und einem roten Zelt.

Per Anhalter .. mit Ziel Paris
da hatten sie gleich Gliick,
ein Benz mit weichen Ledersitzen
nahm sie auch mit ein kleines Stiick.

Doch bald schon sah er die Bescherung
der dicke Benz laut lamentiert;
"Ihr matschigen Halunken
habt mir mein "Out-fit" all beschmiert."

Drauf Kis und Waéschbrei flogen
in hohem Bogen raus
und landeten mit lautem Klatsch
vorm Loch ner Beutelmaus.

Die grad beim Mittagessen
mit ihren Kindern sal3
und trocken WeiB- und Schwarzbrot
aus einem Beutel frab.

Der kamen beide sehr gelegen

den Kinderchen nattirlich auch ., e
so ging die Klatschkis-Waschbrei-Reise ol Woge~
weiter ..... in einen Mausebauch. LA
‘., e &
Annelore Broscheid '{::; 7
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Marlene Radermacher

Dipp (od. Duppes)

Dickmilch
stfle Sabre oder Je nach Geschmack:
sabe v | saure Sobne

Scrfﬁ?‘_qcff’«{'é‘

Lwiebeln ﬂj:: @E?a r:g-a c%:*
Salz u Preffer ® f P
dazu Fellkartoffe! -

M~ S NN

Lie Gurke dinn raspeln, ziehen lassen u nachher aus-
driicken.

Lickmilch Sahne, kleingewrfelte Zwiebel Salz .
Freffer mischen Vor dem Verzebr die Gurke doze-

geben u. kalt srellen
Gekochte Fellkartoffeln schilen a in Scheibern
geschnitten dazu essen. FPellkartoffelscheibe kann mit

aer Gabel in den Luppes getunkt werden

Ler Name Dipp oder Luppes wird hergeleitet von
funken oder dippen.

LDas frihere Armeleureessen.

In den GroBfamilien wurde in die Mitte des Tisches die
grolle Schissel mit dem Lipp gestellt Alle um den

Tisch herum hattern auf ibren Gabeln cin Stack Pell-
kartoffel Dieses Kartoffelscheibchern wurde quer dber
den Tisch zur Schasse! gefibrt u dort getunkt. Von der
Schissel zum einzelnen Flatz hin, war dann ein Weg

getropreltem Dipp
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Benate Welter

Ei-Faprika-Drot

£ 4 Personen

3 hartgekochte Eirer
4 Scheiben Grahambrot (ca 120 g)

4 Tee! Dutter (ca 20 _qr,)

20 g Kresse
! rote Faprikaschote (ca 200 g)

Die Eier pellen u. in Scheiben schneiden.

Die Grabambrore mit der Dutter bestreichen, mit den
Eischeiben belegen u. mit der Kresse bestreuen.

Die Faprikaschote waschen, Rerne u. weille Kippen
entternen Lie Papn'ka in Kleine Stucke schrneiden u..

das Drot darmit garnieren.

Zu@erer’fungszm’f ca 2 Minuten

—




lda Weber

Dinkelbrot

/ kg LDinkelmeb/ - geschrotet
! Fekch Hefe (bis 2)
700 m/ Weasser
2 Teel/  Salz
220 g Sabne
&30 g Wasser

nach DBeliebern Rosinen

Einen Mefeansatz bereiten mit 100 ml Wasser

Nach dem A&f@eﬁ&m qanze /5 Min. kneten. Deann

30 Min. gehen lassen, durchwirken u in eine Kasten-
form geben. Nochmal aurgehen lassen Das Brot zwei-
mal mit einer Eisen- oder MHolznadel storen

Bei 180 Grad | Std backen dann bei 150-160 Grad
nochmal 30 Min bocken




Maric Koll

Holunder-Likor

[ It Holundersaft

500 g Zicker
Z Litronen

174 1t Rum
f SchulB Cognac

Den Zucker Zitronensaft Rum u. Cognac in den Kalten
Suft einrabren, bis sich der Zucker gelost bat Dann in

eine Flasche Fallen.




Sibille Kiuth

Klatschkés

250 g Schichtkdse
Z Zwiebeln
Milch od Sahine
Salz v Fleffer

LDie Zwieheln schélen u fein schneiden DPann mit derm

Schichitkese vermengen. Nach Getabl Milch od Sahne
zufigen. /Mit Salz u. Preffer abschmecken.

ﬁgffage. Schwarzbror oder Kornerbrot
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Kenate Welter

lassen

Kochkdase
200 g Mﬂg&'ﬁ’qaﬂ!‘ﬁr{'
/ Lwiebel
50 g DButter
[ Teel Natron
172 Teel Salz
! EBY Kamme/

Magerguark in ein mit einem Geschirrtuch ausgelegtes
Sieb geben u. mehrere Stunden ablropfen lassen Die
Zwiebel in Wearfel schneiden Butter erhitzen u die
Zwiebel darin andinsten Quark ;‘?fhzugﬁban w unter
standigem KRahren erhitzen. Natron, Salz v Kamme!
dazugeben. in eine Schassel fallen u. 2% Srunden stehen




Apr gelike Schumacher

Knoblauchbutier

250 g DButter
4 (i Spérth urgunder
7 grofe Zwiebeln

/ Spitze Estragon
Ji-4 FKnoblauchzeber
Salz

Dutter etwas warm stellen, damit sie cremig wird
Cewdrfelte Zuiebeln mit dem Wein o Estragon zum
Rochen bringen Kocheln lassen, bis der Wein verkocht
ist. Lie Butter mit den zerdrickter Kroblauchzeben,
Salz u den erkalteten Zwicbeln vermischen
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Probieren Sie mal frische Kreauter:

Basilikum:

verfeinert Rinder- Kalbs- u. Hammelbraten, auch
Ceflugel u Fischgerichte, sowie Krauter- u. Tomaten-
saucen mit seinem wirzig scharfen Geschmack.

DBeitful:

palit zu Enten- u. Géansebraten sowie zu Karpfen u
Aal Um das werzige Aroma voll auszunutzen, dunsten
Sie die Blatenrispe mit dem CGargut

Bohnenkraut:
rundet nicht nur den Geschmack von Bobnen- Linsen-
u. Erbsengerichien ab. auch zu Fisch u Hammelfleisch

palit es ausgezeichner

Lilf

verfeinert Braten u Fischgerichte Feingehackt dber
Curken Mobren v Erbsen ist er auler elner Vitamin-
bereicherung auch eine nette Abwechslung fars Auge
(Beim Einkochern von Zwicbeln oder Gurken, elnige
Zweige frischen Dill mit ins Glas legen)

Estragon:

findet tar Leber, Ragout, Frikassee, Hehnchen,
gedunsteten Fisch sowie zu verschiedenen Saucen
Verwendung. bei denen ein herzhafter Geschmack

ge wanschr wivd.
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Liebstockel

pallt zu gebratenem Kind- v. Hammelfleisch, Hibrer-
gerichten sowie zu Fisch u fast allen Gemisern Die
frischen Blatter schmecken leicht nach Magagi

Majoran:
nitmmit man zu Leberknéde! Schweinebraten, CGeflagel
fillungen u. Fisch, aber auch zu Bobren . Tomaten

Easmarfn.'

wiirzt: Kinder- Schweine- Hammel- Cellagel- und
Wildgerichre /m &mpf mitgedinstet. kormmt sein
leicht scharter, wirziger Geschmack besonders zur

éﬁfr‘aﬁg

7 ;J"].fm:"'{?ﬁ.'
vorsichiig dosiert. rundet Rind- Schweine- Hapimel-
. Witdgerichte ab. Er palt auch zu MHohnchen u Futen

Bobnen u Mobren, Filzen u Tomatensoucen WIT seinerm

widrziger Aroma.
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Hannelore Bungarten

Obstsaft (auf kaltem Wege)

4 FPrd Frichte
] 1/2 ltr.  Wasser abkochen abkahlen

/5q Weinsteinsdure od Zitronensaure

] Pekch  Salizil
24 Srunden steben lassen, ab u zu durchrihren.
Auf 1 ltr Safr 2 14 Frd Zucker.

24 Stunden stehen lassen u. dann in Flaschen abfillen.




Liesel! Zimmermann

Rude K appes em Déppen

[0 7 Rotkohl fein gehobelt

12-2% Sturiden in Saelsivassar einlegen u. auf einem Sieb
gut ﬁbﬁf@pﬁ:&w lassen

Dann in eive if.cfrscmg ats

Z tr Essig
3 P Zucker

Frefferkorners o ganzen Nelker

geben u ca 30 Min. Fockhen

I verschlossenen S reinguitopr kibl aurbewabren u
portionswerse mit etwas Of als Salat entrnebmen




\/{/

Monika Ennenbach

Schiesisches Himmelreict
F 4 Fersonen

Man bereite einen normalen Hefeteig von [ 1/2 Ffd
Mehl laB¢ ihn einmal gehen u. formt daveon so 8-10
Klofle Diese werden auf ein bemehltes Kachentuch
gelegt u. nochmals gehen lassen

h der Zuwischenzeit I6BF man einen Beutel gemischtes
Backobst etwas einweichen u. dann so 20 Minuten
garkochen. Das Ganze wird mit Vanillepuddingpulver
gedickt u. mit Zucker Vanillezucker. | kI Frise Salz u
event! etwas Zitronensaft abgeschmeckt:

Mittlerweile sind die KioBe im siedenden Salzwasser
so 20 Min. gegart. Man kann auch Gber einen breifen
Tapf ein Kichentuch spannen u die Kiole daraut

sichen lassen. Die Garzeit erhoht sich dann ein werig.

DBeilage. gekochter, magerer Renicherspeck oder
gekochtes Kasseler %




Vollkornbror

280 g Koggenschrot

280 g Weizenschror

0 q  Leinsomen

190 q  Sesam

100 g Sonnenblumenterne

200 g  Mebhl( Typ 1050)

20q  Rabernkraut

[ E8)  Safz

[ ltr. Buttermilch (lauwarm)
3 Wirfel Hefe od 4 Brkeh

/rockenbere

In der Buttermilch die Hefe o dos Rebenkraut auflosen.
Lie Zutaten qguit vermischen u die Milch dazugeben
Alles zu einem Te elq verrdhren Eine Kastenform

(36 cm) einferten u mrt Heaterflocken ausstreuer, der

leig einfillen « bei 150 Grad 3 Stunder auf der

untersren Leiste backen




Katharine DBroscheid

Voschbrei (Rabrei)
Vo DO
Z Eier schlagen u mit 1 EBL Mebl einer Frise Salz
w 2 EBL Milch verrdbiren.
Fett oder gewdrtelten mag. Speck in der FPranne

erbitzen bzw: auslassen u die Eiermischung goldgelb
braten. ﬂ




Hannelore Ewngarfc»;'ﬂ

LuckersdalBe Gurken

Curken schélern. mit dem (ottel die Kerne entfernen u
aut” Streifen schreiden.

[ Tasse 555{5}'
[ Tasse Zucker
34 Nelker

& mefsf'cmge aulf efhe

Mc?r)‘gcr:’ v 2 Frd Gurken

Lre CGurken kochen, bis sie Glasig sind, ins Glas fillen,
den Sait dardubergeben u zubinden
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