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Liebe Koch- und Backfreunde!

Aller guten Dinge sind 3
Nach zwei beliebten Kochbiichern erscheint
jetzt die dritte Freiberger Allerlei-Ausgabe.

Jesus selbst hat es geliebt, mit seinen Freun-
den zusammen lecker zu speisen und zu feiern
(sehr sympathisch!). Das neue Testament ist
voll von solchen Ereignissen. Er liefs sich auch
gerne von Fremden einladen, die dann bei
gutem Essen schnell zu Freunden wurden.
Der Glaubenskurs ist ein lebendiges Beispiel,
wie so etwas auch heute noch geht und wie
viel Freude gemeinsame Tischgemeinschaft
bringt.

Leider sind in der Bibel kaum Rezepte aus
dieser Zeit erhalten. Aber Jesu Nachfolger
kochen und essen heute ja auch noch gerne.
So sind hier nun ein paar schone Rezepte
zusammen gekommen. Vielen Dank an alle
Hobbykoche aus den Freiberger Gemeinden.
Der Erl6s aus dem Buchverkauf kommt der
Restaurierung der Silbermannorgel in der
Jakobikirche zugute.

Viel Freude beim Ausprobieren, und laden Sie
doch gerne mal ein paar Fremde ein ...

hre Michaela Saurenz
Im April 2017
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Kautaflel-Holeas-Suppe

Zutaten
fiir 4 Personen

1 Stange Lauch

1 Stiick Ingwer
(daumengrof?)

1 Knoblauchzehe
700 g mehlig-
kochende Kartoffeln
5 EL Ol

Salz, Pfeffer

1 Dose Kokosmilch

1 EL Gemiisebriihe

3 Stangen Zitronen-
gras (Asialaden oder
Kaufland)

1 Bio-Zitrone

4 EL Pistazien

2 EL Kapern

% Bund Petersilie
Schalotte (kleine
Zwiebel)

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden.
Ingwer schilen, fein wiirfeln.

Knobi schalen, klein wiirfeln. Kartoffeln schalen,
waschen, klein wiirfeln.

1EL Ol in einem grofien Topf erhitzen. Lauch,
Ingwer und Knobi darin andiinsten. Kartoffeln
kurz mitdiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Kokosmilch und 1 Liter Wasser zugief3en.

Briihe einriihren, aufkochen. Zitronengras in die
Suppe. Aufkochen und zugedeckt bei mittlerer
Hitze 20-25 Min. kécheln.

Inzwischen fir die raffinierte Kostlichkeit Zitrone
heifd waschen, abtrocknen und die Schale fein ab-
reiben. Zitrone halbieren und auspressen. Pistazi-
en und Kapern fein hacken. Petersilie fein hacken.
Alles mit 5 EL Olivendl verriihren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken - mmh, lecker!

Suppe vom Herd nehmen, Zitronengras ent-
fernen. Ein paar EL Kartoffelwtiirfel herausneh-
men und den Rest mit dem Stabmixer piirieren.
Kartoffelwiirfel wieder zugeben, abschmecken
und anrichten. Im Teller mit Pistazien-Kapern-
Kostlichkeit betraufeln.

Schimeckt so unverschamt gut, dass man
fast zum Vegetarier wird! Welch eine
Wonne, nicht nur an kalten Tagen!



Sachsischie Rate-Bete-Suppe

von Falk-Uwe Keil

Zutaten

Suppe
2-3 gekochte rote

Riiben

2 El Butter

1 Zwiebel, gewtirfelt
1 Becher saure Sahne
1 Liter Fleischbriihe
ca. 2 EL geriebener
Meerrettich

Quarkklépchen
250 g Magerquark

2 Eigelb

ca. 1 TL gemahlener
Kiimmel

Salz

Zubereitung

Die roten Riiben in die kochende Briihe raspeln.
Die Zwiebel in Butter hell anschwitzen und zur
Briihe geben.

Die saure Sahne unterziehen.

Vom Meerrettich nach Geschmack mehr oder
weniger zugeben, mit Salz wiirzen.

Fiir die Quarkklo3chen die Zutaten vermischen.
Ist die Masse zu diinn, kann ein wenig Mehl
zugegeben werden.

Die Masse mit einem Teeloffel abstechen und mit
einem zweiten Loffel kleine Klof3chen formen.
Kl63chen vorsichtig in siedendes Salzwasser
geben (nicht kochen lassen!).

Wenn die Kl6f3chen an die Oberfldche steigen,
nach 2 Minuten vorsichtig mit dem Schaumloffel
entnehmen.

Zum Servieren auf jeden Teller ca. 3 Kl6f3chen
legen und die Suppe dariibergeben.

Die Suppe warmt an kalten
Wintertagen wieder richtig auf.

Herr, lass Deinen Segen
Uber unsre Teller fegen. 5
Amen.



Linsen-Spinat-Suppe

von Michaela Saurenz

Zutaten
fiir 6-8 Personen

2 Mohren

2 Stangen Sellerie

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
2ELOI

1 Stiick Ingwer
(daumengrof?)

1 frische Chili

4 Tomaten (oder
eine Dose Tomaten
gewlirfelt)

1 % Liter Gemiise-
briihe

300 g rote Linsen
200 g Spinat (frisch
oder Tiefkiihl-Blatt-
spinat, aufgetaut)
Salz, Pfeffer

200 g Naturjoghurt

Zubereitung

Méhren schalen, in grobe Scheiben schneiden.
Sellerie in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln
schalen, wiirfeln, Knobi ebenso.

Ol in einem grofRen Topf erhitzen, zerkleinerte
Zutaten dazugeben, vermischen und bei mittlerer
Temperatur und schrig aufgelegtem Deckel etwa
10 Minuten diinsten.

Ingwer inzwischen schdlen, in Streifen schneiden.
Chili in Streifen schneiden, eventuell entkernen.
Tomaten waschen, Stielansatz entfernen und
vierteln.

Briihe, Linsen, Chili und Ingwer zum gediinste-
ten Gemiise geben, zum Kochen bringen und auf
kleiner Stufe zugedeckt 10 Min. kécheln lassen.

Spinat zugeben und nach einer Minute vom Herd
nehmen. Salzen, pfeffern und entweder so servie-
ren oder mit dem Stabmixer piirieren.

In tiefe Teller geben und mit einem Léffel Joghurt
servieren.

Alle guten Gaben,
alles, was wir haben,
kommt, o Gott, von dir.
Dank sei dir dafiir.
Amen.



Lauch-Hase-Suppe

Zutaten

fiir 4 Personen

2 Stangen Lauch

1 Zwiebel

1 Knobizehe

3 EL Ol

400 g gemischtes
Hackfleisch

Salz, Pfeffer

2 EL Mehl

200 ml Weifdwein,
trocken

100 ml Sahne

2 TL Gemiisebriihe
in 800 ml Wasser
300 g Schmelzkdse

von Susann und Daniel Liebscher

Zubereitung

Lauch putzen, waschen, in Ringe schneiden.
Zwiebeln und Knobi schalen, fein wiirfeln.

2 EL Ol in einem grofien Topf erhitzen.
Hackfleisch darin ca. 5 Minuten kriimelig
anbraten. Mit Salz, Pfeffer wiirzen und aus dem
Topf nehmen.

1 EL Ol in den Topf geben und Lauch, Zwiebeln
und Knobi unterriihren und anbraten. Mit Mehl
bestauben und 2 Minuten weiterrithren. Mit Wein
und den 800 ml Wasser abloschen und Brithe-
pulver einriihren. Aufkochen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen.

Schmelzkdse und Sahne in die Suppe so lange
einrithren, bis sich der Kése aufgelost hat.
Danach noch ca. 5 Min. weiterkdcheln.

Zuletzt das angebratene Hack
zugeben und umriithren.

Voll der Klassiker!

Wer es nicht so mit Schmelzkase
hat, probiere gerne anderen
geriebenen Kése aus wie z.B.
Cheddar oder mittelalten Gouda.



Zutaten

ca. 300 g Fleisch-
knochen

1 mittelgr. Zwiebel
Salz und Pfeffer

1 Fleisch- oder Jagd-
wurst (500 bis 700 g)
2 kl. Glaser Puszta-
Salat

1 kl. Glas geschnitte-
ne Tomaten

3 grofde Gewlirz-
gurken

Ketchup
Zigeunersauce
Chillisauce

Salz

Pfeffer

Zucker

Créme fraiche

Sebjanfa

von Angelika Schettler

Zubereitung

Die Fleischknochen mit ca. 11 Wasser, Zwiebel,
Salz und Pfeffer ca. 30 Min. kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Wurst und 3 grofde
Gewlrzgurken in kleine Wiirfel schneiden.

Die Fleischbriihe durch ein Sieb gief3en, den
Puszta-Salat und die Tomaten dazugeben.

Mit Ketchup sowie den Saucen (je nach Ge-
schmack), Gurkenwasser und etwas Zucker
auffiillen und abschmecken. Kurz aufkochen.

Mit 1 TL Créme fraiche pro Portion servieren.

Aller Augen warten auf Dich, Herr,
und Du gibst ihnen ihre Speise zur
rechten Zeit. Du tust Deine Hand auf
und séttigst alles, was lebt, nach
Deinem Wohlgefallen.

Amen.

Psalm 145,16



Zutaten

fiir 6-8 Personen

2 Mohren

2 Stangen-Sellerie
2 Zwiebeln

2 Knobizehen

2 EL Ol

2 Dosen Tomaten
6 grofe, reife
Tomaten

1% Liter Gemiise-
briihe

etwas Basilikum
100 g Feta, zerbro-
ckelt

Salz

Pfeffer

Jaematen-Suppe

von Anke Biittner

Zubereitung

Méhren schélen, in grobe Scheiben schneiden.
Sellerie in grobe Stiicke schneiden. Zwiebeln
schalen, wiirfeln, Knobi ebenso.

Ol in einem grofRen Topf erhitzen, zerkleinerte
Zutaten dazugeben, vermischen und bei mittlerer
Temperatur und schrag aufgelegtem Deckel etwa
10 Minuten diinsten.

Brithe, Dosentomaten und frische Tomaten im
Ganzen zum Gemiise geben, umriihren und zum
Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze und aufgeleg-
tem Deckel ca. 10 Min. kocheln lassen.

Suppe salzen, pfeffern, Basilikum dazugeben. Mit
einem Piirierstab fein piirieren.

In tiefe Teller fiillen und nach Belieben mit zer-
brockeltem Fetakdse garnieren und schmecken
lassen.

Einfach, lecker, super!

Was wir brauchen gibt uns Gott,
Fréhlichkeit und taglich Brot. 9
Amen.
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Winsing-Suppe

von Michaela Saurenz

Zutaten
fiir 4 Personen

1 kleiner Kopf
Wirsing, ca. 400 g

1 Dose weifde Bohnen
1 Dose stiickige
Tomaten

250 g Mohren

350 g Sellerie von
der Knolle

1 Zwiebel

3ELOI

1 EL Tomatenmark

1 Liter Gemiisebriihe
250 g Express-Reis
oder Reisflocken
Petersilie

Basilikum

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Wirsing waschen, klein schneiden. Méhren und
Sellerie schalen, in Scheiben bzw. Stiicke schnei-
den. Zwiebel schalen, klein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin
anbraten. Restliches Gemiise zugeben ebenso
das Tomatenmark. Alles unter Rithren etwas
andiinsten.

Die Briihe zugiefen, aufkochen und mit Deckel
ca. 10 Min. auf mittlerer Temperatur kcheln.

Bohnen abgiefden und mit dem Reis in die Suppe
rithren. Weitere 5-10 Min. kochen, bis alle
Zutaten gar sind.

Krauter waschen, klein hacken und zugeben,
abschmecken und noch mit Salz und Pfeffer
nachwiirzen.

Herr, segne diese Speisen,
gib ein zufrieden Herz
und lass uns stets Dich preisen
in Freude wie im Schmerz.
Amen.



Zutaten
fiir 5 Personen

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen
1-2 TL Thymian,
getrocknet

2 EL Ol

400 g gemischtes
Hack

Salz

Pfeffer
Paprikapulver,
edelstfd

2 EL Tomatenmark
200 ml Schlagsahne
200 ml Milch

1 Packung passierte
Tomaten

2 EL Gemiisebriithe
500 g Brokkoli

150 g Cheddarkase
kleine Nudeln z.B.
Hoérnchen

’ 1-'.‘1'* .

Nudel-Feach-Fise-Topf

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Zwiebeln und Knobi schilen, fein wiirfeln. Ol in
einem grofden Topf erhitzen. Hack darin kriimelig
anbraten. Zwiebeln und Knobi kurz mitbraten.
Mit Salz, Pfeffer, %2 TL Paprika und Thymian wiir-
zen. Tomatenmark einriihren, kurz anschwitzen.
Mit Sahne, Milch, Tomaten und 1 Liter Wasser
abléschen. Briihe einriithren, aufkochen und
zugedeckt ca. 10 Min. kdcheln.

Inzwischen Brokkoli putzen, waschen und in
kleine Roschen teilen. Kése fein reiben.

Nudeln und Brokkoli einrithren und zugedeckt
laut Nudelpackung ca. 9 Minuten weiterkochen.
Dabei ab und zu umriihren und die Nudeln pro-
bieren, damit sie nicht zu weich werden. Nur bei
Bedarf noch heifdes Wasser zufiigen. Wenn die
Nudeln soweit sind, Topf vom Herd nehmen,
geriebenen Kase dazugeben - in der Suppe
schmelzen lassen. Vorsicht- sehr lecker!

P.S. Nudeln garen im Warmen nach. Falls Reste
ibrig sind, beim Aufwarmen noch etwas Wasser
zugeben.

11
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HKiinbis -Couscous

Zutaten
fiir 4 Personen

1 Hokkaido-Kiirbis
6 EL Olivenol

Salz

Pfeffer
Kreuzkiimmel
(Cumin)

Bund frische Minze
200 g Couscous
(Araberladen, Kauf-
land, REWE, ...)

1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe
50 g Datteln

3 TL Tomatenmark
1 Granatapfel
Backpapier

von Regina Reimann

Zubereitung

1 Hokkaidokiirbis waschen und in kleine Spal-
ten schneiden (ohne schilen!). Mit ca. 2 EL Ol
betrdufeln, salzen und auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Backblech im Backofen (Oberhitze
220 °C) etwa 20-35 Min. lang grillen, bis der Kiir-
bis goldbraun ist.

Couscous in einer Schiissel mit 300 ml kochen-
dem Wasser iibergiefien und etwa 10 Min. quellen
lassen.

Zwiebel und Knoblauch schaélen und fein hacken.
Datteln auch klein hacken und zusammen mit
gehackter Zwiebel und Knobi in einer Pfanne mit
viel Olivendl diinsten. 3 TL Tomatenmark einriih-
ren und das eingeweichte Couscous dazugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen.

Granatapfel in einer Schiissel mit Wasser halbie-
ren und die Kerne von der Schale und der weifden
Haut 16sen (im Wasser spritzt es nicht so).
Gewaschene Minze klein hacken.

Gegarte Kiirbisspalten, gehackte Minze, gelste
Granatapfelkerne unter Couscousgemisch heben.
Mit einigen Granatapfelkernen dekorieren.

Staunen, wie gut der
Orient schimeckt ;-)



Spinat-Lachsrolle

von Carina Hess

Zutaten
fiir & Personen

200 g geriebener
Kase

300 g gehackter
Tiefkiihl-Spinat

4 Eier

200 g Meerrettich-
Frischkase

200 g gerducherter
Lachs

1 Backblech

1 Bogen Backpapier

Zubereitung

Backblech mit Backpapier auslegen.
Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Auf 2/3 des Blechs Kase aufstreuen. Aufgetauten
Spinat gut ausdriicken, mit den verquirlten Eiern
mischen und vorsichtig und gleichmafig tiber
den Kase giefden.

Kase-Eier-Spinat-Masse in den Ofen schieben
und ca. 10 Min. backen. Erkalten lassen.
Frischkase drauf streichen. Lachs auflegen und
mithilfe des Backpapiers vorsichtig zusammen-
rollen. Im Kiihlschrank fest werden lassen.
Zum Servieren in diinne Scheiben schneiden.

Ist mittlerweile ein Klassiker!

Links die Gabel, rechts das Messer,
Léffel gibt's fir kleine Esser.
Rund der Teller in der Mitte,
hier ein Glas, auch das ist Sitte.
Fiir die Kleinen gibt’s ein Latzchen.
Jeder sitzt an seinem Platzchen.
Leckres kommt in Mund und Magen.
~Danke” wollen wir dir, Gott, sagen. 13
Amen.
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Chili Con Carne

Zutaten

Gewlirzmischung
8 El Paprika, edelsiifd
5 EL Kreuzkiimmel
4 EL Oregano

4 EL Salz

3 EL Cayennepfeffer
3 EL Pfeffer

2 EL Back-Kakao

1 EL Piment

1 TL Nelken, gem.

1 TL Zimtpulver

Chili

fiir 4 Personen
2 EL Olivenol

500 g Hackfleisch
1 Dose Kidney-
bohnen

1 Dose Mais

1x passierte Tomaten
3 Paprika

1 Gemiisezwiebel

3 EL Gewiirz-
mischung (siehe
oben)

Y Tafel Zartbitter-
Schokolade

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Alles zusammen in einem Glas mit Deckel
vermischen. Ergibt Gewiirzmischung fiir
ca. 20 Portionen Chili.

Zwiebel schilen und kleinschneiden. Ol in einen
Topf geben und Zwiebel darin anbraten. Paprika
waschen und in Stiicke schneiden, dazugeben.
Hackfleisch dazugeben und kriimelig braten.

3 EL der Gewiirzmischung zugeben und Duft
geniefien. Passierte Tomaten dazugiefien. Boh-
nen- und Maisdosen 6ffnen, abgiefRen und Inhalt
ebenfalls in den Topf. Aufkochen und ca. 10 Min.
kocheln lassen. Gerne noch etwas Wasser dazu-
giefRen, da es sonst u. U. zu dick ist.

Nach dem Kocheln die Schokolade in dem noch
warmen Chili schmelzen lassen und abschme-
cken. Abends vorher gekocht schmeckt es tags
darauf durchgezogen und aufgewarmt noch bes-
ser. Wenn's zu fest ist, einfach noch etwas Wasser
zugeben.

Auf dem Teller noch mit einem Klacks Joghurt er-
ganzen, oder zu Reis oder pur, mit oder ohne Brot
- einfach lecker!




von Robert Sieland

Zutaten

300 g Mehl

150 g Maisgriefd
500 ml Milch

3 Eier

%5 Packchen Back-
pulver

Prise Salz

Nach Wunsch

fir die Fiillung

1 Packung Feta

1 Glas Oliven

1 Glas getrocknete
Tomaten

Salami oder Paprika

Krauter/
Knoblauch-Dip
200 ml saure Sahne
200 g Quark

200 g Jogurt

Salz, Pfeffer, Krauter
Prise Zucker
frischer Knoblauch
(je nach Wunsch)

Zubereitung

Die Zutaten (Mehl, Maisgrief, Milch, Eier,
Backpulver, Salz) zu einem Teig verriithren und
anschliefSend kurz stehen und quellen lassen.

In der Zwischenzeit je nach Belieben Feta, Oliven
und getrocknete Tomaten (oder Salami und
Paprika) in kleine Stiicke schneiden.

Die kleingeschnittenen Zutaten unter den
gequollenen Teig rithren und anschliefdend die
Teigmasse in eine Auflaufform geben.

Tipp: Wenn man die Auflaufform zuvor mit Back-
papier auslegt, lasst sich der Maisgrief3-Auflauf
hinterher sehr leicht mit dem Backpapier aus der
Form herausheben und auf einer ebenen Flache
in Portionen schneiden. Das spart auch lastigen
Aufwasch der Auflaufform ;-).

Den Maisgrief$-Auflauf ca. 30 Min. im vorgeheiz-
ten Backofen bei ca. 200°C backen. Anschlieffend
leicht abkiihlen lassen.

Dazu empfiehlt sich ein Krduter-Knoblauch-
Dip sowie ein frischer Salat.
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von Oberbtirgermeister Sven Kriiger

Zutaten
fiir 4 Personen

400 g Gemiise-
zwiebeln

800 g Rindfleisch
aus der Schulter
650 ml Gemiise-
brithe

1% TL Kiimmel

1% Lorbeerblatter
320 g Salatgurken
100 g Pumpernickel
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Fleisch waschen, trocken tupfen und in gleichma-
RBige Wiirfel schneiden, ca. 2 cm grof3.

Die Zwiebeln schilen, waschen, vierteln und in
Scheiben schneiden.

Gemuisebriihe mit Fleisch, Zwiebeln, Kiimmel
und Lorbeerbattern aufkochen lassen und bei
mittlerer Hitze ca. 9o-120 Min., je nach
Fleischbeschaffenheit, weich kochen lassen.

Gurke schélen und in Wiirfel schneiden. Pumper-
nickel sehr fein hacken. Beides zum Fleischtopf
geben, sobald das Fleisch gar ist.

Nochmals alles 10 Min. kochen lassen.

Abschmecken. Schmeckt gut zu Pellkartoffeln,
Brot oder Salzkartoffeln.

Gluck auf!
Und guten Appetit!

Foto: Marcel Schlenkrich



Hiinbis -Ris ette

von Michaela Saurenz

Zutaten
fiir 4 Personen

450 g Kiirbisfleisch
1 Zwiebel

1 Knobi-Zehe

2 EL Olivenol

2 EL Butter

350 g Risottoreis
100 ml Weifdwein

1 Liter Briihe, warm
1 Bund Friihlings-
zwiebeln

3 EL Créme fraiche
oder Schmand

50 g geriebener
Parmesan

Zubereitung

Kiirbisfleisch (z.B. Hokkaido, braucht nicht ge-
schalt zu werden) in Streifen schneiden. Zwiebel
und Knobi schilen, fein wiirfeln. Ol und Butter in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln und Knobiwiirfel
darin andiinsten, Kiirbisstreifen zugeben. Reis
einstreuen und auch kurz andiinsten. Mit Wein
abléschen.

Briihe zugief3en, aufkochen und Reis ca. 20 Min.
aufquellen lassen. Friihlingszwiebeln waschen,
klein schneiden. Kurz vor dem Ende zugeben.

Créme fraiche oder Schmand und geriebenen
Parmesan unterriihren, eventuell nachwiirzen.

Schmecken lassen!
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Zutaten
Fiur 6 Personen

1 Paket fertigen
Klof3teig aus dem
Kiihlregal

1 Packchen
Stremel-Lachs

1 Ei

1 Paket Gorgonzola
(mild)
Briihepulver oder
Salz und Pfeffer

1 Pizzablech (rund)
oder kleines Back-
blech

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Klof3teig etwas wiirzen (mit einer Prise Brithe-
pulver) und auf einem runden Pizzablech ver-
teilen.

Stremel-Lachs und Gorgonzola mit einer Gabel
zerpfliicken. Das Ei in einer Schiissel aufschlagen,
Lachs und Kase dazugeben. Gerne auch noch ein
wenig nachwiirzen.

Auf dem Klofiteig-Boden verteilen und im vorge-
heizten Backofen bei 200 °C ca. 30 Min. backen.
Wenn es vorher schon gut duftet und dir Pizza
genug Farbe hat, gerne auch frither aus dem Ofen
nehmen!

Wieder ist es
Mittagszeit,
und das Essen
steht bereit.
Was wir haben,
kommt von dir,
lieber Gott,
wir danken dir.
Amen.



Zutaten
fiir & Personen

2 Pakete Spaghetti
(pers.: Makkaroni)
500 g Champigons
5-6 Zwiebeln

3 Knobizehen

3 Paprikaschoten
1-1% Tuben Toma-
tenmark

500 g Hackfleisch
Curcuma

Safran

Chili

schwarzer Pfeffer
Paprikapulver
Salz
Sonnenblumendl

Nusche dschan!

von Amir

Zubereitung

Fir die Sofde gehackte Zwiebeln, Knobi und % TL
Curcuma in Ol anschwitzen. Hackfleisch zugeben
und weiter braten. Gewiirze (Paprikapulver,

% TL Curcuma, Chili, Pfeffer, Salz) zufiigen, dann
Tomatenmark, alles weiter braten (ca. 20 Min.).
In der Zwischenzeit ¥ TL Safran in einer Tasse
mit kochendem Wasser aufgiefden, zugedeckt

15 min. ziehen lassen.

Die Spaghetti ,al dente (noch mit Biss) kochen.
Nun zur Hackfleischsof3e unter Rithren 2 Tassen
Wasser und den ,Safrantee” zugiefen, die
geschnittenen Champignons und die Paprikast-
reifen hinzufiigen und alles aufkochen.

Einen breiten Topf griindlich mit Ol ausschwen-
ken. Zuerst eine Schicht Spaghetti hineingeben,
dann etwas Sof3e darauf. Weiter abwechselnd
einschichten, bis alles aufgebraucht ist. Nicht
umrihren! Ziel ist es, dass das im Iran so beliebte
»Tahdig“ entsteht, eine Schicht knusprig gebra-
tene Spaghetti (persisches Geheimnis!). Dazu
den Topf nochmals auf den Herd stellen und bei
maéfiger Hitze 5-7 Min. ,Tahdig" werden lassen
(So wird auch der Reis in Persien gemacht). Das
»Tahdig“ ist gut, wenn der feuchte Finger, an der
Topfseite entlanggestreift, zischt. Den Topf vom
Herd nehmen und 3-4 Min. stehen lassen. Da-
nach das ,Tahdig” mit einem Pfannenwender o. &.
vorsichtig vom Boden etwas 16sen, einen grofden
Teller auf den Topf legen und den Inhalt darauf
stlirzen, sodass das ,Tahdig“ obenauf ist.

Die knusprigen Stellen sind bei allen sehr beliebt.
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Schuveinefilet im Hisemantel

Zutaten
pro Person

100-120 g
Schweinefilet

50 g geriebener Kase,
z.B. Emmentaler
oder/und Bergkase

1 Ei

Salz

Pfeffer
Butterschmalz

70 g Nudeln

Ya Zwiebel

1-2 Lorbeerblatter
(fiirs Kochwasser)

Tomatensofe
Y5 Zwiebel

2-3 Tomaten
Knoblauch
Tomatenmark
Sweet-Chili-Sof3e
Tomaten, gehackt
aus der Dose
Salz

Pfeffer

Zucker

V4 Bund frischer
Basilikum

von Grit Schmidt

Zubereitung

Fiir die Tomatensof3e die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen, klein schneiden und kurz
andiinsten, dann die geschnittenen frischen
Tomaten dazugeben, kurz andiinsten und danach
Tomatenmark und die gehackten Tomaten aus der
Dose ebenfalls unterriihren.

Mindestens 15 Min. kdcheln lassen, je langer desto
besser. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Sweet-Chili-
Sofe wiirzen. Am Ende, kurz vor dem Servieren,
den kleingehackten Basilikum dazugeben.

Das Schweinefilet in diinne Scheiben schneiden,
salzen und pfeffern. Dann zundchst in dem
geschlagenen Ei und dann im geriebenen Kase
wenden.

In Butterschmalz bei mittlerer Hitze in einer
Pfanne je Seite ca. 3-5 Min. braten.

Zeitgleich die Nudeln nach Gebrauchsanweisung
kochen.

Fiir einen besseren Geschmack 1-2 Lorbeerblatter
und etwas Zwiebel zum gesalzenen Kochwasser
geben.

Alles schon anrichten, schimeckt super.

Segne, Vater, diese Speise,
uns zur Kraft und Dir zum Preise.
Amen.



Fiisehiigel mit Sabzbuezeln

Zutaten
fiir 10 Portionen

150 g reifer
Camembert

150 g Ziegen-Weich-
kase (z.B. der mit der
Ascherinde aus dem
Kaufland)

350 g Frischkase

3 EL fliissiger Honig
Salz, Pfeffer

% Bund Petersilie
100 g Salzbrezeln

75 g getrocknete
Cranberrys

200 g Cracker

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Camembert und Ziegenkase in kleine Stiicke
schneiden und in eine grofde Schiissel geben.
Frischkdse und Honig dazugeben und alles mit
Hilfe einer Gabel zerkleinern und verriithren.

Mit Salz und Pfeffer gewiirzt durchziehen lassen.

Petersilie fein hacken. Kasemasse auf einem Teller
zu einem Hiigel formen.

Petersilie, Salzbrezeln und Cranberrys dariiber
streuen, leicht andriicken.

Ab in den Kiihlschrank und dann gut gekiihlt
schmecken lassen - am besten mit Crackern.

Ein Traum! Das ultimative Leckerlie zum
Knabbern, nicht nur zum FuBballgucken!




Rote-Pete-Heringssalat

von Anne Bretschneider

Zutaten
fiir 6-8 Personen

1 kg gekochte
Kartoffeln vom
Vortag

2 kg Matjesheringe,
natur

6 Knollen Rote Bete,
gekocht und geschalt
(z. B. vakuumierte
vom Gemiiseregal)
Majondse oder
Salatcreme

Zubereitung

Die Kartoffeln auf einer flachen Platte reiben und
zu einem flachen Berg formen.

Heringe in Stiicke schneiden und gleichmafSig auf
dem Kartoffel-Berg verteilen.

Rote Beete reiben und auf den Heringen verteilen.
Zum Schluss noch mit Majondse oder Salatcreme
bestreichen, im Kiihlen durchziehen lassen.

Beim Servieren und Ausgeben von der Seite her
von oben nach unten abstechen.

Ein leckeres russisches Rezept. Vorsicht
beim Probieren- Suchtpotential! Es bleibt
fir eure Gaste eventuell nicht viel ibrig!!!

Aus der Erde wéchst
unser taglich Brot.
Fir Sonne und Regen
danken wir Dir, Gott.
Was auch sprief3t in unserem Land,
alles kommt aus Deiner Hand.
Amen.



Gefaltetes Fnobibnat

von Katja Haase

Zutaten

Teig

600 g Weizenmehl
300 ml lauwarmes
Wasser

1 Wiirfel frische Hefe
2 TL Zucker

2 TL Salz

50 ml Ol

Fiillung

2 Knoblauchzehen
1/2 Bund Petersilie
120 g weiche Butter
eine kleine Prise Salz

Zubereitung

Die Hefe im Wasser auflosen, mit den restlichen
Zutaten zu einem Teig verkneten und ca. 15 Min.
gehen lassen, danach den Teig etwas grofier als
ein Backblech ausrollen.

Knoblauch, Butter, Petersilie und Salz in einen
Mixer geben, anschliefiend auf den Teig streichen.

Den Teig in ca. 5 cm breite Streifen schneiden und
wie eine Ziehharmonika in Falten legen (WWW).
Die gefalteten Streifen dann von der Mitte ausge-
hend in eine sehr gut mit Backpapier ausgelegte
Springform stellen (hochkant).

Bei 200 °C ca. 30 Min. braun backen.

Perfekt als Grillbeilage.
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Clasnudelsalat

von Michaela Saurenz

Zutaten
fiir 4 Portionen

1 Stlick Ingwer

1 Knobizehe

3 TL Sesamol

3 EL Sojasauce

5-6 EL Fischsof3e
(Asialaden)

300 g Hihnchen-
brustfilet (oder
Hackfleisch)

50 g gerostete und
gesalzene Erdnuss-
kerne

2 Packchen Glas-
nudelnd100 g

1 Peperoni

2 Limetten

2 EL brauner Zucker
6-8 EL stife
Chilisof3e

200 g Mohren

150 g Zucchini

1 gelbe Paprikaschote
1 Bund Koriander
(REWE, Kaufland,
Krauterbeet)

2 EL Ol

Zubereitung

Ingwer und Knobi schilen, fein hacken. Mit 1 TL
Sesamdl, Sojasofde und 1 EL Fischsof3e verrithren
(Marinade). Fleisch waschen, trocken tupfen und
in diinne Streifen schneiden. Fleisch in der Mari-
nade zugedeckt ca. 2 Stunden (besser tiber Nacht)
kalt stellen.

In der Zwischenzeit Niisse grob hacken und in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Herausnehmen,
abkiihlen lassen. Glasnudeln in kochendem Was-
ser laut Packungsanleitung ca. 5 Min. einweichen.

Peperoni langs aufschneiden, eventuell entker-
nen, waschen und fein hacken. Limette halbieren
und auspressen. Peperoni mit Limettensaft,

2 TL Sesamol, Zucker, ChilisofSe und 4 EL Fisch-
sof3e fein mixen (Dressing).

Glasnudeln in einem Sieb abtropfen lassen, mit
einer Schere in Stiicke schneiden.

Dressing mit den Nudeln mischen.

Mohren schalen, waschen und in feine Stifte
schneiden. Zucchini putzen, waschen und in feine
Streifen schneiden. Paprika putzen, waschen und
klein wiirfeln. Gemiise und Nudeln mischen.
Zugedeckt ziehen lassen.

Gewaschenen Koriander fein hacken. Ol in einer
Pfanne erhitzen. Fleisch unter Wenden 3-4 Min.
braten. Fleisch, Niisse und Krauter unter den
Glasnudelsalat heben.

Mit Fisch- und Chilisofse abschmecken und

in Aromen schwelgen!



Zutaten
fiir 4 Portionen

1 Gurke

500 g Cocktail-
tomaten

1 Paprika

250 g Fetakdse
250 g altes Brot
5 getrocknete
Tomaten

Salz, Pfeffer,
Olivendl,
Balsamico-Essig
nach Bedarf

Brotsalat

von Maximilian Sonntag

Zubereitung

Gemiise und Kase wiirfeln und in eine Schiissel
geben. Brot ebenfalls wiirfeln, in einer Pfanne
anrdsten und auf das Gemiise geben.

Getrocknete Tomaten fein wiirfeln und zugeben.
Olivendl, Essig und die Gewiirze zugeben und

umrihren.

Anrichten und geniefen!




Gelbiackene Rote Bete

von Michaela Saurenz

Zutaten
fiir 4 Portionen

1-2 Knoblauchzehen
100 g Butter

Salz

Pfeffer

100 g Walniisse

1 TL Thymian

200 g Feta

6 Rote-Bete-Knollen
oder 1 Paket vaku-
umierte aus dem
Supermarkt
Backpapier
Kiichengarn

evtl. Handschuhe
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Zubereitung

Aus geschdltem und gehacktem Knobi und Butter
eine schéne Knobibutter in einer Schiissel her-
stellen. Salzen, Pfeffern. Niisse grob hacken.

Feta grob zerbrdckeln.

Rote Bete waschen und schélen. Dabei gerne
Einmalhandschuhe tragen - sonst ist mit roten
Fingern zu rechnen ;-).

Rote Bete halbieren und in grobe Spalten schnei-
den. Backofen vorheizen (200°C/180°C Umluft).

4 Bogen Backpapier (40 x 40 cm) zurechtschnei-
den. Jeweils ca Y der Rote-Bete-Spalten, Niisse,
Feta und Thymian pro zugeschnittenem Blatt
geben. Mit je 1 EL Knobibutter garnieren. Back-
papierbégen von allen Seiten nach oben zur Mitte
hin klappen. Die Enden zusammenraffen und
Sédckchen formen. Danach mit Kiichengarn fest
zubinden.

Die Packchen auf ein Backblech legen. Im heiffen
Ofen 40-45 Min. backen.

Im Sommer gerne auch auf dem Grill draufien,
dann aber nicht so lange! Schmeckt mit frischem
Brot, auch zu Fisch oder Fleisch.

Da kommt Urlaubsstimmung auf!
Hinterldsst mdchtig Eindruck und Gaste,
die sich die Finger ablecken. ;-)



Zutaten
fiir 4 Personen

400 g Bulgur

8 Schalotten

1 Stange Lauch

4 rote Paprika

2 Apfel

50 g getrocknete
Rosinen

8 Messersp. Harissa
(scharfe arabische
Gewiirzmischung)
1 Bio-Zitrone

4 EL (Raps-) Ol

5 Stiele Minze, frisch
5 Stangel Petersilie
Brithepulver

von Grit Schmidt

Zubereitung

Bulgur waschen und nach Packungsanleitung in
Briihe zubereiten. Abkiihlen lassen.

Schaloten schalen und klein schneiden. Lauch
putzen, waschen und in feine Ringe schneiden.
Paprika waschen und in Stiicke schneiden.

Apfel waschen und in feine Streifen schneiden.
Zitrone waschen und etwas Schale abreiben, Saft
auspressen. Krauter waschen, trocknen, zupfen
und klein schneiden.

Alle Salat-Zutaten vermischen, abschmecken,
eventuell nachwiirzen und gut im Kiithlschrank
durchziehen lassen.

Schmeckt im Sommer
herrlich erfrischend.

O Gott, von dem wir alles haben,
wir danken Dir fiir diese Gaben.
Du speisest uns, weil Du uns liebst,
So segne auch, was Du uns gibst. 27
Amen.
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Zutaten
Kichererbsenpiiree
fiir 4-6 Personen

1 Dose Kichererbsen
3 EL Tahin (gemah-
lene Sesampaste aus
dem Glas, gibt es in
Drogerie- und Bio-
Markten; lecker und
mega-gesund, da viel
Kalzium drin)

4 EL Olivendl

1 Zitrone

1 Schluck Sprudel-
wasser

Salz

Cumin (Kreuzkiim-
mel, gemahlen)
Paprikapulver

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Kichererbsen abgiefen, waschen. Zitrone aus-
pressen. Abgetropfte Erbsen mit Tahinpaste,

3 EL Olivendl, 1 TL Cumin und Saft der Zitrone in
ein hohes Gefafd geben. Mit einem Piirierstab zu
einer glatten Masse piirieren. Dazu gerne noch
einen Schluck Sprudelwasser geben. Mit Salz
abschmecken.

Piiree auf einem Teller anrichten. Besonders
hiibsch wird es, wenn man mit einem Loffel eine
Spirale in die Masse zieht, 1 EL Olivendl hinein-
traufelt und etwas Paprikapulver daraufstreut.

Schmeckt mega mit Brot gedippt, am besten
diinnes Fladenbrot beim arabischen Lebensmit-
telhdndler besorgen - da gibt es librigens auch die
anderen Zutaten ;-).

Nicht nur im Nahen Osten beliebt ...



Zutaten
fiir & Personen

1,5 kg Kartoffeln mit
diinner Schale
Olivenol

Gewlirze

Paprika
Knobigranulat
Pfeffer

Curcuma

Salz

Majoran

- nach Geschmack

Backblech, gerne mit
Backpapier ausgelegt

von Anne Bretschneider

Zubereitung
Ofen auf 200 °C Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. In einer Schiissel mit Ol und den
Gewlirzen mischen. Flach auf das Backblech mit
dem Backpapier verteilen oder ein beschichtetes
Backblech nehmen.

Alles im Ofen 45-60 Min. backen. Kosten, ob es
gar ist. Wenn die Kartoffelschicht zu hoch ist,
zwischendrin einmal wenden oder auf zwei
Bleche verteilen.

Schmeckt noch besser als Pommes!

Wir haben Hunger
und sitzen am Tisch
und das Essen duftet so frisch.
Danke schon fiir Deine Gaben,
die wir hier zu Essen haben. 29
Amen.
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Fantoffelhiise-Qufstrich

Zutaten
fiir ¢ Personen

2 Handvoll Kartof-
feln

2 Friihlingszwiebeln
2 EL O1

1 Becher saure Sahne
Salz

Pfeffer

von Tom Saurenz

Zubereitung

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen.

Etwas abkiihlen lassen, schalen und mit einer
Gabel zerdriicken. Frithlingszwiebeln waschen,
putzen und in feine Ringe schneiden.

Wer die nicht so mag, einfach durch ein paar
Stangel Schnittlauch ersetzten.

Kartoffelmasse in eine Schiissel geben, mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Frithlingszwiebelringe, Ol
und saure Sahne dazugeben und zu einer homo-
genen Masse vermengen.

Schimeckt gut gekihlt hervlich auf
frischem Brot: einfach, lecker, super!




Hawaii- und Lachs-Uufstiich

von Dirk Saurenz

Zutaten
fiir 4 Personen

Hawaii-Aufstrich
2 Stdngel Petersilie

1 Frithlingszwiebel

1 Scheibe gekochter
Schinken

1 Scheibe Ananas aus
der Dose

100 g Frischkase

Salz

Pfeffer

Lachs-Aufstrich
250 g gerducherter
Lachs,

z. B. Stremel-Lachs
200 g Frischkase

100 g Schmand

50 g piirierte Mango,
frisch, Dose oder TK
Salz

Pfeffer

Zubereitung Hawaii-Aufstrich
Alle Zutaten zerkleinern und vermischen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und ab aufs Brot
damit!

Zubereitung Lachs-Aufstrich

Lachs klein schneiden. Geht bei Stremel-Lachs
besonders gut mit der Gabel.

Mango mit einem Piirierstab fein piirieren und
mit den restlichen Zutaten vermischen.

Auf diinne WeifSbrotscheiben streichen und
genieflen.
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von Dirk Saurenz

Zutaten
fiir 4 Personen

2 gegarte Rote-Bete
(z.B. vakuumver-
packte aus dem
Gemtiseregal)

200 g Ziegen-
Frischkase

3 EL Sahne-Meerret-
tich oder die scharfe
Version

gehackte Krauter
nach Belieben

Salz

Pfeffer

etwas Zitronensaft

Zubereitung

Rote Bete in kleinen Stticken in eine Kiichen-
maschine geben (oder Piirierstab nehmen).
Zusammen mit den restliche Zutaten nicht zu fein
zerkleinern.

Alle Fleifligen konnen die Rote Bete auch gerne in
kleine Wiirfelchen schnippeln.

Guten Appetit!

Lieber Gott, leer ist mein Bauch;
grolBen Hunger habe ich auch.
Gleich geht es los,
mir knurrt der Magen,
doch vorher mécht’
ich Dir danke sagen.
Amen.



Zutaten
fiir 4 Personen

2 Kugeln Biiffel-
Mozzarella

150 g Créme fraiche
oder Schmand
Salz

Pfeffer

1 Bio-Zitrone
frische Majoran-
oder Basilikum-
blatter

1 Chili-Schote

2 EL leckeres
Olivenol

von Dirk Saurenz

Zubereitung

Mozzarella in 1 cm dicke Scheiben schneiden, auf
einen grofen Teller geben. Créme fraiche dariiber
streichen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zitrone waschen und etwas Schale tiber den Salat
reiben. Eine Zitronenhalfte auspressen und den
Saft tiber den Salat giefden. Olivendl dariiber trau-
feln. Mit den Krautern, fein gezupft, bestreuen.

Die Chili waschen, halbieren und, wer es nicht so
scharf mag, entkernen - alle anderen mutig mit
Kernen fein in Streifen schneiden und tiber den
Salat streuen.

Ein Gedicht fir Augen und Gaumen,
mit frischem WeiBbrot zu geniefen!

Wir bitten, Herr, sei unserm Haus
ein steter Gast, tagein, tagaus,
und hilf, dass wir der Gaben wert,
die Deine Glite uns beschert. 33
Amen.



Planntuchen-Rolle

von Frank Herter

Zutaten
pro Pfannkuchen

2 Eier

1 EL Mehl

1 Schuss Milch

1 Prise Salz

1 Stiick Butter zum
Braten

Fiillung

nach Belieben
Gekochte Karotte
Gekochter Spargel
Kase

Camembert
Schinken

Lachs

Zubereitung

Alle Zutaten in eine hohe Schiissel geben und mit
Gabel oder Rithrgerdt schlagen.

Butter in heifler Pfanne schmelzen.
Pfannkuchen-Masse dazugeben und von beiden
Seiten goldbraun braten.

Pfannkuchen auf Teller gleiten lassen und mit
Lieblingsfiillung belegen. Mit Karotte und Kase-
scheibe oder einfach mit Lachs oder Schinken.
Danach zu einer Rolle (Wrap) formen.

Jetzt nur noch geniefen, am besten mit
buntem Salat! Nach zwei Pfannkuchen (st
man papp -satt.




Feenzhafte Teigtaschen

von Daniela Haser

Zutaten

200 g Quark
1 gestrichener
TL Salz

3 Eier

5 EL Ol

400 g Mehl
1/2 Packchen
Backpulver

fiir die Fiillung
z. B. Kase

Zubereitung

Alles zu einem glatten Teig verkneten, ausrollen,
kleine Formen ausstechen und nach Belieben mit
Ké&se usw. belegen.

Mit zweiter kleiner Teigform bedecken, rundher-
um andriicken. Bei 180 °C ca. 17 Min. backen.

P.S.: Der Teig eignet sich auch super als Pizzateig.

Lieber Gott, das ist ein Fest,
dass Du alles wachsen lasst.
Wir werden satt, haben Essen hier,
wir freuen uns, hab Dank dafiir. 35
Amen.



HKaoblasmilchreis

von Michaela Saurenz

Zutaten
fiir & Portionen

250 g Milchreis

1 Dose Kokosmilch
% Liter Wasser
oder Milch

40 g Zucker

Prise Salz

100 g Kokoschips

1 frische Mango
(oder tiefgekiihlte)
1 Dose Mango

1 TL Honig

Zubereitung

Milchreis mit Kokosmilch und Wasser oder Milch
aufkochen lassen und nach Packungsanleitung
ca. 20 Min. bei geringer Hitze ausquellen lassen.
Wenn der Reis noch sehr hart ist, etwas heifes
Wasser dazugeben und weiter kocheln lassen.
Mit Zucker und einer Prise Salz verrithren.

Mango vom Kern schneiden, schilen und wiirfeln.
Dosenmango mit Mangosaft und Honig fein
plrieren (Pirierstab), danach mit den frischen
Mangowiirfeln vermengen.

Kokosmilchreis mit Mango-Sof3e in Schélchen
appetitlich anrichten. Kokoschips (eventuell in
einer Pfanne anrosten) dariiber streuen.

Voila!

Von Deiner Gnade, Herr, leben wir
und was wir haben, kommt von Dir.
Drum sagen wir Dir Dank und Preis,

tritt segnend ein in unsern Kreis.

Amen.



Jotiannisbeer-Cuunbile

Zutaten

Teig

300 g Mehl

120 g Zucker

200 g Butter

1 Eigelb

1 Packchen
Vanillezucker

1 Msp. Zimt

2 EL Kokosraspeln

Belag

500 g rote
Johannisbeeren

2 EL Johannisbeer-
gelee

2 EL Johannisbeer-
likor

(anderer Likor geht
auch)

von Rosemarie Keil

Zubereitung

Beeren, Gelee und Likdr mischen und einige
Stunden marinieren lassen.

Die Zutaten fiir den Teig zu Streuseln verkneten.
Davon 2/3 als Boden in eine Springform driicken;
Rand hochziehen.

Die Friichtemischung auf dem Boden verteilen.
Den restlichen Streuselteig dartiber kriimeln.
Bei ca. 180°C etwa 40 Min. backen.

Der Crumble schmeckt auch lauwarm mit
Vanille-Eis.
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Up Leltraum-Dessent

von Angelika Schettler
Zubereitung
Zutaten
Die Loffelbiskuits in einer Auflaufform verteilen
fiir 4 Personen und mit Apfelsaft/ Calvados betraufeln.
75 g Loffelbiskuits Den Apfel reiben und mit dem Apfelmus darauf
6 EL Apfelsaft und/ verteilen. Magerquark, Mascarpone, Milch u.
oder Calvados Zucker im Mixer vermengen.
190 g Apfelmus Die Quarkcreme iiber die Apfelschicht streichen,
1kl Apfel kiihl stellen und durchziehen lassen.
125 g Magerquark
125 g Mascarpone Vor dem Servieren nach Belieben mit Zucker und
1/16 1 Milch Zimt, Kakao o. a. bestreuen.
1 TL Zucker
Das Véglein pickt die Kérner auf.
Die Katze schleckt
den Milchnapf aus.
Ich esse gleich den Teller leer.
38 Von Dir, mein Gott, kommt alles her.

Amen.



Satiniges Pflavmen-Iuifle

von Holger Heinrich

Zutaten

400 g Pflaumen

100 g Zucker

2 Nelken

1 Zimtstange

50 g Johannisbeer-
gelee

Saft von einer
Limette

1 EL Vanille-
Puddingpulver

250 g Sahnequark

2 Packchen Vanille-
zucker

450 g Sahnejoghurt,
ynatur®

1 fertiger Schoko-

Biskuitboden (250 g)

Zubereitung

Zucker, Nelken, Zimtstange, Limettensaft (bis
auf 1 EL) und Johannisbeergelee in einem Topf
ca. 5 Min. kécheln lassen.

Die gewaschenen, entsteinten und in Stiicke
geschnittenen Pflaumen hinzugeben. Vanille-
Puddingpulver in restlichem Limettensaft anriih-
ren und Kompott damit binden. Nelken und Zimt
entfernen, mit Zucker nach Belieben abschme-
cken und abkiihlen lassen. Quark mit Vanille-
zucker und Sahnejoghurt verriihren.

In Dessertglaser den gewtirfelten Schoko-Biskuit,
das Kompott und zum Schluss die Quarkcreme
einschichten. Nach Wunsch mit Schokolade
garnieren.

Variation fiir Erwachsene: Schokobiskuit beim
Einschichten mit Pflaumenlikor betraufeln.

Tipp: Wenn’s schnell gehen muss, Biskuit weg-
lassen, Pflaumenkompott durch piirierte und
leicht gesiifSte Beerenmischung (z. B. aufgetaute
TK-Ware) ersetzen und abwechselnd mit der
Quarkcreme in Glaser schichten.
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FHimbeer-Cuarl-Dessent

von Michaela Saurenz

Zutaten
fiir 4 Portionen

150 g Himbeeren,
frisch oder tiefge-
kithlt

25 g Baisers

100 ml Schlagsahne
250 g Magerquark
3 EL Zucker

40

Zubereitung

Himbeeren gegebenenfalls antauen lassen.

Die Halfte der Beeren mit der Gabel zerdriicken.
Baisers grob zerbroseln. Sahne steif schlagen.
Quark mit Zucker verriithren.

Sahne unter den Quark heben.

Himbeerpiiree, restliche ganze Beeren und
zerbroselte Baisers kurz unter die Sahne-Quark-
Masse heben. In Glaser fiillen und kalt stellen.

In kiirzester Zeit gemacht und
genauso schnell weggefuttert!

Lieber Gott, durch
Deine Glite leben wir,
und was wir haben,
kommt von Dir.
Drum lass uns auch
an andre denken,
von Deinen Gaben
weiter schenken.
Amen.



Schofialadentfouchen

von Michaela Saurenz

Zutaten
fiir ca. 16 Stiicke

Fett und Mehl

fiir die Form

100 g Back-Kakao
250 g weiche Butter
150 g Zucker

100 g brauner Zucker
1 Packchen Vanille-
zucker

5 Eier

225 g gemahlene
Haselniisse

(oder 150 g Mehl)

1 Springform mit

26 cm Durchmesser

Zubereitung

Form fetten und ausstauben. Backofen vorheizen
(180°C/Umluft 160°C). 180 ml Wasser in einem
kleinen Topf aufkochen. Vom Herd nehmen,
Kakao nach und nach mit dem Schneebesen ein-
rithren, bis eine glatte Creme entsteht.

Butter in Flocken, Zucker, braunen Zucker und
Vanillezucker in einer Riihrschiissel mit dem
Rithrgerat 3-4 Min. cremig schlagen.

Eier unterrithren, dann die Kakaocreme, zuletzt
die gemahlenen Haselniisse.

Teig in die Form geben und mit einem Teigscha-
ber glatt streichen.

Kuchen im heifSen Backofen 20-25 Min.
backen. Herausnehmen und auskiihlen lassen.
1 Stunde kalt stellen.

Mit dem Messer vom Formrand losen.

Schokoschock geniefen ;-)

Ob wir trinken, ob wir essen,
lass uns Dich, Herr, nicht vergessen,
Dich, der Leib und Seele speist,
Vater, Sohn und Heilgen Geist. 41
Amen.
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Zutaten

210 ml Kokosfett
oder -6l

400 g Mohren

1 Apfel

Abgeriebene Schale
und Saft von

% Bio-Zitrone

200 g brauner Zucker
1 Packchen Vanille-
zucker

1 TL Zimt

Prise Salz

250 g gemahlene
Mandeln

200 g Mandelmehl
oder Kokosmehl
oder Buchweizen-
mehl (Bioladen oder
Miiller)

1 Packchen
Backpulver

50 g Kokosraspel
100 g Zartbitter-
Schokolade

1 Springform,

26 cm Durchmesser

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Kokosfett oder -6l schmelzen. Backofen vorhei-
zen (180°C/160°C Umluft). Springform fetten.
Mohren schélen, fein reiben. Apfel schélen,
vierteln, entkernen und fein reiben. Mohren,
Apfel, Zitronenschale und -saft mischen.

Geschmolzenes Kokosfett oder -6l mit braunem
Zucker, Vanillezucker, Zimt und Salz mit dem
Rithrgerat verrithren. Mandeln, Mandelmehl,
Backpulver und 50 g Kokosraspel mischen.

Kurz unter Kokosolmix riihren.
Mohren-Apfel-Raspel unterheben.

Teig in die Form fiillen, glatt streichen und im
heiffen Ofen ca. 40 Min. backen.
Herausnehmen und auskiihlen lassen.
Kuchen aus der Form l6sen. Schokolade im
heifen Wasserbad schmelzen und mit einem
Pinsel auf dem Kuchen verteilen.

Schmeckt nach Marzipan!




Pobnischer (pfelluchen

von Angelika Schettler

Zutaten
1 kg Apfel

Eiweifd von 2 Eiern
1 Packchen
Vanillezucker

250 g Margarine
oder 125 g Butter
1 Tasse Zucker
1 Zitronensaft

200 g Kekse
Tortenguss

Zubereitung

Apfel schilen und grob reiben.

Eiweif? steif schlagen, Vanillezucker vorsichtig
unterheben.

Margarine, Zucker und Zitronensaft gut verrithren
und danach mit den geraspelten Apfeln ver-
mischen.

Kekse auf Boden von Springform (26 cm) legen
und dann die Halfte der Apfelmasse drauf strei-
chen. Danach noch einmal Keksschicht und die
andere Halfte der Apfelmasse darauf geben.

Hellen Tortenguss herstellen und obenauf giefen.

Torte mehrere Stunden im Kuihlschrank kalt
stellen und fest werden lassen.

Gihnen (st dep stille Sehred nach Kaffee.
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Zutaten
fir ein Blech

Ein Paket Filo-Yufka-
Teig (vom Araber
oder Rewe aus dem
Kiihlregal) ca. 450 g
200 g Walnusskerne
150 g Haselnusskerne
(oder Mandeln)

75 g Pistazien

Y TL Zimt

4 EL Zucker (wem es
zu stfd wird, einfach
weglassen)

250 g Butter

Y4 Liter Wasser

300 g Zucker

1 Zimtstange

2 Nelken

1 EL Zitronensaft
evtl. 1 EL Rosen-
wasser (Apotheke)

Schimeckt kostlich
zu Espresso oder
Mocca. ;-)

vom Glaubenskurs

Zubereitung

Fiir den Sirup: Wasser, Zucker, Zimtstange und
Nelken in einen Topf geben, aufkochen und

ca. 20 Minuten ohne Deckel einkdcheln lassen.
Abkiihlen, Zitronensaft und nach Belieben Rosen-
wasser zugeben.

Wahrenddessen Butter in einem Topf schmelzen.
Das Blech einfetten. Niisse und Pistazien mit
einem grof3en Messer grob hacken. Mit dem Zimt
und den 4 EL Zucker mischen.

Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Filo-Teigpdckchen 6ffnen. Erstes Teigblatt auf das
Blech legen. Mit geschmolzener Butter bestrei-
chen. Zweites Blatt locker darauf legen, ebenfalls
mit Butter bepinseln. Drittes Blatt ebenso.

Nun 1/3 der gehackten Niisse darauf verteilen.
Darauf kommen wieder einzeln bebutterte Teig-
blatter, 1/3 der Nussfiillung usw. Mit gebutterten
Teigblattern abschliefien.

Die Baklava mit einem scharfen Messer zu Recht-
ecken oder Rauten schneiden. Falls noch was
Butter ibrig ist, diese darauf gief3en.

Im vorgeheizten Backofen ca. 25-35 Min. gold-
braun backen (beobachten). Aus dem Ofen
nehmen und einige Min. stehen lassen.

Die Hailfte des abgekiihlten Sirups langsam und
gleichmaflig dariibergiefien. Ruhen lassen, dass
der Sirup einzieht. Prozedur nach 30 Min. wie-
derholen. Wer mag, noch mit ein paar gehackten
Pistazien garnieren.



Zutaten
fiir ca. 12 Stiicke

8 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanille-
zucker

150 g Butter

30 g Orangeat
220 g gemahlene
Haselniisse

1 Packchen
Mohnback
(Fertigmischung)
Prise Salz
Springform

von Anne Bretschneider

Zubereitung
Backofen auf 170 °C Umluft vorheizen.

Springform fetten. Eier trennen.

Die 8 Eigelbe mit Butter, Zucker und Vanillezu-
cker cremig rithren.

Mohnback und gemahlene Haselniisse darunter
rithren. Ebenso das Orangeat.

Die 8 Eiweifde mit einer Prise Salz steif schlagen
und locker unter den Teig heben. Teig in die Form
fillen und im Backofen ca. 40 Min. backen.

Schmeckt durchgezogen ein paar Tage spater
noch besser.

Wenn man es schafft, ihn
so lange stehen zu lassen ...

Zwei Dinge, Herr, sind not,
die gib nach Deiner Huld:
Gib uns das taglich Brot,
vergib uns unsre Schuld. 45
Amen.
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Zutaten

Fett und Mehl fiir
die Form

1 StiRkartoffel

(ca. 400 g)

1 reife Banane

100 ml neutrales Ol
(Sonnenblumenaol)
100 g Vollmilch-
joghurt

150 g brauner Zucker
2 Pickchen
Vanillezucker

300 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Natron

1 TL gemahlener
Zimt

2 Eier

Kastenform,

ca. 30 cm lang

Wer mag, packt
noch ein paar Extra-
Kalorien oben drauf:
75 g Kiirbiskerne
200 g Frischkase

20 g Puderzucker

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Form fetten und mit Mehl ausstduben. Backofen
vorheizen (180°C/Umluft: 160°C).

Suifdkartoffel schalen, fein raspeln. Banane scha-
len, mit einer Gabel zerdriicken. Mit Ol, Joghurt,
150 g braunem Zucker, Vanillezucker und Eiern in
einer Schiissel mit dem Rithrgerat kurz verrithren.
Mehl mit Backpulver, Natron und Zimt in einer
anderen Schiissel mischen. Eier- und Bananen-
masse unter den Mehlmix rithren. Geriebene
Stffkartoffel unterheben.

Teig in die Form geben und mit einem Teigscha-
ber glatt streichen. Im heiffen Ofen 45-50 Min.
backen (Stabchenprobe!).

Kuchen aus dem Ofen nehmen und in der Form
etwas abkiihlen lassen. Kuchen von dem Form-
rand 16sen, auf ein Kuchengitter stiirzen und ganz
auskiihlen lassen.

Fur die hiibschen Extra-Kalorien Kiirbiskerne
grob hacken. In einer Pfanne ohne Fett leicht
rosten. Mit 2 EL braunem Zucker bestreuen und
karamelisieren lassen. Mit etwas Wasser vorsich-
tig abloschen (kann spritzen!) und in der Pfanne
schwenken. Vom Herd nehmen und auskiihlen
lassen. Frischkase mit Puderzucker verrithren und
uber den Kuchen streichen.

Karamelisierte Kiirbiskerne dartiberstreuen.

Superlecker!



Dresdner Eienschecke

Zutaten

Miirbeteig
200 g Mehl

75 g Zucker

100 g Butter

1 Ei

1 TL Backpulver

Beldge

500 g Quark

200 g Zucker

5 Eier

2 Packchen Vanille-
Pudding-Pulver
100 g Butter

100 g Zucker

von Domkantor Albrecht Koch

Zubereitung

Vanille-Pudding aus einem Packchen Pudding
vorkochen.

Aus den Zutaten einen Miirbeteig herstellen, in
eine Springform geben.

Dann Quark, Zucker, 2 Eier mit dem zweiten
Vanille-Pudding-Pulver-Packchen gut verrithren
und auf den Miirbeteig geben.

Dann Butter, 3 Eigelb und Zucker schaumig
rithren.

Den fertigen Vanillepudding unterriihren.

Die verbliebenen 3 Eiweifde zu Eischnee schlagen
und unterheben.

Die Masse auf die Quark-Mischung geben.

Backzeit bei 200 °C Ober/Unterhitze go Min.
(oder nach Kontrolle kiirzer)

Foto: Ralf Menze!
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Mubfing-Fuchen

von Michaela Saurenz

Zutaten

6 EL brauner Zucker
2 EL gemahlener
Zimt

8 Butterkekse

(ca. 80 g)

2 Dosen (& 6 Stiick)
,Sonntagsbrotchen®
aus dem Kiihlregal
100 g Butter

12 Marshmallows
(gerne auch mehr)
Muffinblech
Papier-Formchen

Zubereitung

Backofen vorheizen (E-Herd: 200°C/Umluft:
180°C).

4 EL Zucker mit Zimt in einem Gefrierbeutel
mischen. Kekse im Mixer zerkleinern und dazu-
geben.

Brétchen aus der Dose nehmen und in jeweils
6-8 Stiicke zupfen/schneiden. Zwischen den
Hénden rollen und portionsweise im Zimt-
Zucker-Keks-Mix wélzen. In die Muffinfdrmchen
geben und mit den Fingern leicht andriicken.

Butter in einem Topf bei schwacher Hitze schmel-
zen. Restliche 3 EL Zucker einriihren. Brétchen
mit fliissiger Butter ibergief3en. Im heifden Ofen
12-15 Min. backen. Muffins aus dem Ofen nehmen
und Backofengrill (240°C) anschalten. Marshmal-
lows auf Muffins verteilen (1-3 Stiick), nochmal

in den Ofen schieben und ca. 1-3 Min. goldbraun
grillen. Dabeibleiben! Sonst wird’s u. U. schwarz.

Herausnehmen und sofort anrichten, am besten
noch warm auffuttern - bleibt eh nix ibrig!

Bei Kindern sehr beliebt.

Wenn Du Dich znischen Abnehmen and
Schokolade entscheiden mudisstest suedipdest
Du dann Vollmdleh odey Zartbitter nehmen?
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Macadamia-Brawnies

Zutaten

300 g Zartbitter-
kuvertiire

250 g Butter

200 g Macadamia-
nusskerne

7 Eier

350 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
1 Prise Salz

325 g Mehl

%5 Pack. Backpulver
100 g weifde
Kuvertiire

von Holger Heinrich

Zubereitung

Zartbitterkuvertiire grob hacken und mit Butter
in einem kleinen Topf schmelzen. Leicht abkiih-
len lassen und in einer Schiissel mit den Eiern
verriihren.

Zucker, Vanillezucker, Salz hinzufiigen und nach
kurzem Riihren das mit Backpulver vermischte
Mehl unterriihren. Gehackte Macadamianiisse
unterheben.

Fettpfanne des Backofens fetten und den Teig
gleichmaf3ig darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen bei 170 °C 20-25 Min. backen. Aus dem
Ofen nehmen und auskiihlen lassen.

Die weifSe Kuvertiire schmelzen, den fertigen
Kuchen damit verzieren und in Stiicke schneiden.

Solange Kakaoboknen auff Biumen
wachsen, (st Schokolade fip mich Obst.

Du gibst uns, Herr,
durch Speis und Trank
Gesundheit, Kraft und Leben.
So nehmen wir mit Lob und Dank,
das, was Du jetzt gegeben. 49
Amen.

il S T
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Zutaten
Fiir 2 Bleche

150 g Erdnussbutter
mit Stiickchen

125 g weiche Butter
140 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker
1 Ei

200 g Mehl

1 TL Backpulver

50

von Holger Heinrich

Zubereitung

Backofen auf 180 °C vorheizen. Erdnussbutter,
weiche Butter, Zucker und Vanillezucker schau-
mig schlagen.

Dann das Ei zugeben und gut verriihren.

Mehl und Backpulver mischen und unterriihren.

Zwei Bleche mit Backpapier auslegen. Kleine Teig-
haufchen mit Abstand auf das Blech setzen und
mit dem Loffel etwas platt driicken.

Kekse etwa 10-12 Min. lang backen (nicht zu
dunkel werden lassen) und anschliefSend auf dem
Blech auskiihlen lassen.

Ieh habe meine Epndhrang amgestellt.
Die Kekse stehen jetzt links vom Laptop.

Jedes Tierlein hat sein Essen,
jedes Blimlein trinkt von Dir.
Hast auch unser nicht vergessen.
Lieber Gott, wir danken Dir.
Amen.



Schotie-Ballchen

von Michaela Saurenz

Zutaten

100 g Kokosraspel
200 g weiche Butter
150 g zarte Hafer-
flocken

50 g Back-Kakao

100 g brauner Zucker
ca. 3 EL abgekiihlter
Kaffee/oder Espres-
so/oder Kakao

Zubereitung

Kokosraspel in einen tiefen Teller streuen.
Restliche Zutaten in einer Schiissel mit einem
Rithrgerit oder in einer Kiichenmaschine zu
einer glatten Masse kneten.

Aus der Schokomasse ca. 30 Ballchen mit dem
Loffel portionieren und formen, in Kokos wélzen
und auf einem grofden Teller verteilen.

Ab in den Kiihlschrank und daraus gut gekiihlt
schmecken lassen ;-)

Calories don’t count on the weekend!

Fir den Honig und das Brot,
fur die Freunde in der Not,
flr das leckere Kompott
danken wir Dir, lieber Gott. 51
Amen.
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Zutaten
fir 1 Springform

Ol fiir die Form
280 g getrocknete
Datteln z. B. Soft-
datteln ohne Kern
2 EL Kokosfett

50 g gepuffter
Quinoa (Miiller,
Rossmann, dm)
150 g Miisli

250 g Eiweif§joghurt
oder Quark

150 g Kokosraspel
(wer keine mag,
einfach weglassen)
200 g Friichte z. B.
(TK) Himbeeren,
Brombeeren

1 Banane

1 Springform

Miisti-Sonte

von Michaela Saurenz

Zubereitung

Springform diinn mit Ol ausstreichen. Datteln
(wenn notig entkernen) mit ein bisschen Wasser
in einer Schiissel ca. 15 Min. einweichen und
danach abtropfen lassen.

Kokosfett in einem Topf schmelzen.

Fiir den Boden Datteln, fliissiges Kokosfett,
Quinoa und Miisli in der Kiichenmaschine fein
zerkleinern. Alles in die Form geben, mit den
Hénden und einem Loffel zu einem glatten Boden
driicken. Kalt stellen.

Inzwischen Joghurt (oder Quark) mit den
Kokosraspeln verriihren. Frische Beeren waschen
und trocknen, tiefgekiihlte antauen lassen.
Banane schilen und in Scheiben schneiden.

Boden vorsichtig von der Form lésen.
Auf eine Platte oder einen grofien Teller geben.

Joghurt-Kokos-Creme darauf verteilen.
Mit Bananen und Friichten belegen.

Wer mag, mit 1 EL Miisli bestreuen.

Vorsicht, superlecker!



Hiinliis-FHanlitii

von Michaela Saurenz

Zutaten

1 kg Kiirbisfleisch,
gewaschen und
gewiirfelt (Hokkai-
do oder Butternut,
brauchen beide nicht
geschalt zu werden)
1 Packung
Gelierzucker (2:1)

50 g Butter
Bio-Zitronensaft und
abgeriebene Schale

1 EL Rum (falls
erwiinscht)

1 EL Zimt

Zubereitung

Kiirbis waschen, Kerne entfernen, klein schnei-
den. In der Butter ca. 15 Min. glasig diinsten.

Gelierzucker dazu geben, dann piirieren.
Saft und Schale der unbehandelten Zitrone und
Zimt unterrithren und 5 Min. kochen lassen.

Falls erwiinscht, Rum zugeben und heif$ in Glaser
fllen.

Dir sei, o Gott,
fur Speis und Trank,
fur alles Gute
Lob und Dank.
Du gabst, du willst
auch kiinftig geben.
Dich preise unser
ganzes Leben. 53
Amen.
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Zutaten

Gertihrter
Miirbeteig

300 g Mehl

1/2 TL Backpulver
175 g weiche Butter,
in Stiicken

60 g Zucker

1 Prise Salz

1 Eigelb

Schokoladenguss
200 g dunkle
Kuverttire, mit

20 g Pflanzenfett
geschmolzen

Nuss-Marzipan -
Belag

400 g gemahlene
Haselniisse

200 g Marzipan-
Rohmasse (Melasse)
2 EL Cognac

150 g Butter,
zerlassen

250 g Zucker

2 Pack. Vanillezucker

100 g Créme fraiche

Nusseclien

von Maximilian Sonntag

Zubereitung

Alle Zutaten fiir den Teig in eine Schiissel geben.
Mit einem Handriihrgerat zundchst auf niedriger,
dann auf hoher Stufe kneten. Mit der Hand zu
einem glatten Teig auf einer bemehlten Flache
kneten. Zu einer Kugel formen, in Folie wickeln
und mindestens 30 Min. kalt stellen.

Fiir den Nuss-Belag zundchst Cognac, Melasse
und Niisse vermengen. Anschlieflend die restli-
chen Zutaten zugeben und glatt riihren.

Den Ofen auf 180 °C vorheizen, den Teig in einem
Blech ausrollen. Nuss-Belag gleichmaf3ig auf den
Teig aufbringen. Anschliefiend bis zu einer gold-
braunen Farbung backen.

Nach 25 Min. Backzeit das Blech aus dem Ofen
nehmen und abkiihlen lassen.

Die erkaltete Masse in ca. 6 x 6 cm grof3e Stiicke
teilen und diese spater diagonal halbieren.

Schokoladenguss vorbereiten. Die spitzen Ecken
der Dreiecke in die Schokolade tauchen und auf
einem Backpapier fest werden lassen.

Backen: 20-25 Min. bei 180 °C.
Backblech, gefettet.

Frificr mwar alles besser. Vo zmwel Minaten
zam Beispiel, da hatte ich noch Schokolade,



Maracuja-Ingwer-Smocthie

Zutaten
fiir 2 Personen

1 Banane

1 Stiick Ingwer,
gerieben

300 ml Maracuja-
Nektar

Spritzer Zitrone

von Michaela Saurenz

Zubereitung
Ingwer schélen und reiben, Banane schilen und
mit den tibrigen Zutaten in einem hohen Gefaf3

mit Piirierstab (oder Mixer) mixen.

Scharf, lecker und gesund!

Fiir mich und fiir Dich

ist der Tisch gedeckt;
danke, lieber Gott,
dass es uns so gut schmeckt. 55
Amen.



von Angelika Schettler
Zutaten
Piccola-Colade Zubereitung Piccola-Colade
16 cl Ananassaft
2 cl Sahne Alle Zutaten im Mixer gut durchmischen und in
2 cl Kokos-Sirup ein Longdrinkglas auf einige Eiswiirfel abseihen.
Zitronenscheibe Mit einer Zitronenscheibe garnieren.
Sunset-Cocktail Zubereitung Sunset-Cocktail
10 cl Pfirsichsaft
10 cl Ginger Ale Nektar und Ginger Ale im Glas gut verrithren und
Pfirsichspalte mit Eiswiirfeln servieren. Pfirsichspalte auf den
Glasrand stecken.
Belle-Cocktail Zubereitung Belle-Cocktails
1cl Grenadine
2 cl Kokos-Sirup Alle Zutaten in den Shaker geben und kraftig
> ¢l Sahne schiitteln. Durch ein Sieb in ein grof3es Long-
8 cl Orangensaft drinkglas abseihen und mit zerstof3enem Eis
8 cl Ananassaft auffiillen. Mit Frucht garnieren.

Friichte zum
Garnieren

56




Zutaten

12 fette Datteln
(die guten teuren,
sonst mehr)

100 g gemahlene
Mandeln

etwas Vanille,
gemahlen

von Katja Haase

Zubereitung

Datteln entkernen, mindestens 1/4 Stunde
einweichen. Abtropfen lassen.

Mit einem Pirierstab in einem hohen, schmalen
Gefafd pirieren. 8o g der gemahlenen Mandeln
und die Vanille dazugeben. Alles gut vermischen.

Aus der Masse kirschgrof3e Béllchen formen und
in den tibrigen gemahlenen Mandeln wélzen.

Sehr lecker! Halt sich eingepackt im
Kithlschrank locker eine Woche -
wenn’s nicht vorher aufgefuttert wivd!

Herr, lass uns nicht vergessen,
dass alles, was wir essen,
von Dir gegeben ist,
und dass von allen Gaben,
die wir empfangen haben,
Du selbst die GroBte bist. 57
Amen.



Buchuveizen-Cuépes

von Daniela Gneuf3

Zutaten
fiir 4 Personen

100 g Buchweizen-
mehl

300 ml Milch

2 Eier

1 TL Salz

Zubereitung

Alle Zutaten verriithren. Teig ein bisschen quellen
lassen. Diinne Crépes (am besten mit einem
Crépe-Maker) ausbacken.

Mit Frischkdse bestrichen und Rucola oder
Raucherlachs (in die Mitte des Crépe gelegt)
gefiillt, aufgerollt, durchgeschnitten und mit
Zahnstochern fixiert wird’s zum super Buffet-
Hingucker-Happchen!

Sogar glutenfrei -
da steln nicht nur Evas drauf. ;-)

Lieber Gott,
heut haben wir doch vergessen,
Dir zu danken vor dem Essen!
Magen voll und Teller leer,
so danken wir Dir halt hinterher.
Amen.



Up fel-Bliittenteig-Rischen

von Katja Haase

Zutaten
fiir 14 Réschen

2 rote Apfel

3 EL Aprikosen-
Konfitiire

540 g frischer
Blatterteig

(aus der Kithlung)
1TL Zimt

2 EL Zucker

20 g Butter zum
Einfetten

Zubereitung

Backofen auf 180 °C Umluft (200 °C Ober-/Unter-
hitze) vorheizen.

Apfel waschen, halbieren und das Kerngehiuse
herausschneiden. In feine Streifen schneiden und
kurz in etwas Zuckerwasser weich kochen.

Die Apfelscheiben sollen flexibel sein.

Blatterteig ausrollen. Von der langen Seite her je
eine Portion Blitterteig in 7 gleich breite Streifen
schneiden. Die 14 Teigstreifen diinn mit Konfitiire
bestreichen. Die obere Halfte des Streifens mit
Apfelscheiben - rote Schale wie ein Bogen tiber
den Streifen herausragend - belegen.

Apfel sich {iberlappen lassen wie bei einem Dach.
Zimt und Zucker mischen und die Apfel damit
bestreuen.

Die untere Hilfte des Bldtterteigs so iiber die
Apfel klappen, dass nur noch die oberen Bégen
herausgucken, und den Streifen zusammenrollen
- das ist dann wie bei einer Rose.

Mit allen Teigstreifen so verfahren.

14 Muffin-Férmchen einfetten und die Blatterteig-
rosen in die Formen setzen. Im Ofen ca. 20 min.
backen, bis das Geback leicht goldbraun ist.

Nach Belieben mit Puderzucker bestauben.
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