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Die Kunst zu geniefien,
ist immer auch ein wenig
die Kunst,
sich Mufe zu gonnen.

Lesen Sie mit Mufe.
Kochen Sie mit Liebe. Und
speisen Sie mit Genufs.



Tin Wort zuvor

Was soll ich kochen?

Wer hat sich diese Frage noch
nicht mehr oder weniger
verzweifelt gestellt? Sie steht
immer an, gleich, ob es sich um
den alltdglichen oder
sonntdglichen Kiichenzettel

handelt.

Die Anregungen, Vorschldge und
Rezepte dieses Buches beziehen
sich auf die Gestaltung von
Mittagsmahlzeiten, kleinen
Abendessen und Spdtimbissen.

Unternehmen Sie mit diesem
Buch gleichzeitig Streifziige
durch alle Jahreszeiten.
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Friihlings- Zeit
Spargel- Zeit

Hochsaison fiir die Feinen
von der Stange



Frischer Spargel
Yon Mitte Mai bis Mitte Juni
ist die Hauptsaison fiir Spargel.
Der weiffkopfige Spavgel zart
und sehr milde im Geschmack.
Feinschmecker schdtzen
besonders den griinen Spargel,
weil er zart, holzfrei und am
wurzigsten ist.
Wenn der Spargelnicht am Tag
des Finkaufes verwendet
werden kann, hdlt man ihn
frisch, wenn man ihn in ein
feuchtes Tuch einschldagt und im
Gemiisefach des Kiihlschrankes
aufbewahrt.
Dauer bis zu drei Tagen.
Zum Garen in sprudelndes
Wasser mit einem Zusatz von 1




Msp. Butter und je 1 Pr. Salz
und Zucker geben.

Wievielfiir jeden?

2504, wenn der Spargel
zusammen mit anderen
Beilagen serviert wird.

500g, Spargelwenn er nur mit
Schinken als Beilage gegessen
wird.



Spargel- Apfel- Salat

Zutaten:

0,5 kg Spargel

4 Apfel

200g Schmand

2 El Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Zucker
gehackte Petersilieund
Schnittlauch

Zubereitung:

Den Spargelin 3 cm Stiicke
schneiden. Apfel vom
Kerngehduse befreien und je
nach Sorte geschdlt oder
ungeschilt in Spalten oder
Wiirfel schneiden.

Eine Soffe aus Schmand,
Zitronensaft, Zucker, Salz,




Pfeffer, gehackter Petersilie und
Schnittlauch herstellen.
Spargelmit Apfeln

untermischen.



Spargelsuppe

Zutaten:

0,5 kg Spargelkochen, Spargel-
wasser aufheben
Spargelin 3 cm grofe
Stiicke schneiden

50 g Butter

50 g Mehl

2 FEigelb

125 g Schmand
Fondor, Petersilie

Zubereitung:

Fine Schwitze aus der Butter,
Fondor und Meh!( herstellen.
Unter Riihren ca. 1/4 [tr.
Spargelwasser hinzufiigen und



einige Minuten kochen lassen.
Spargelstiicke zugeben. Eigelb
und Schmand gut verriihren.
Topf beiseite stellen. Die Suppe
darf nicht mehr kochen. Die
Tigelb- Schmand Mischung
unter Riihren hinzufiigen.
Suppe abschmecken und mit
gehackter Petersilie garnieren.



Spargel- Eintopf

Zutaten: fiiv 4 Personen
1,0 kg Spargel
0,5 kg XKartoffeln

0,4 kg Mett

1 Ti

50 g Butter

1 ElL Mehl

2 ElL Schmand
Salz, Pfeffer, gehackte
Petersilie, Zitronensaft

Zubereitung:

Die Kartoffeln schdilen und in
Wiirfel schneiden, Spargel
schilen und in 3 cm lange
Stiicke schneiden. Kartoffeln
zum Kochen bringen und nach
10 Minuten die Spargelstiicke



hinzufiigen. Weitere 10 Minuten
weiterkochen. In der
Zwischenzeit das Mett mit dem
Fivermischen und zu
walnufgrofien Klofichen formen.
Die Klofichen zum Eintopf
gebenund 10 Minuten garen
lassen.

Die Butter erhitzen und das
Mehl darin anschwitzen. Mit
dem Kartoffel- Spargelwasser
abloschen und auffiillen. Die
Sofle mit Schmand verfeinern
und mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft abschmecken.
Kartoffen und Spargel zugeben
und mit der gehackten Petersilie
bestreuen.



Spargelbraten

Zutaten: fiiv 4 Personen
2,0 kg Spargel

1 Pck.TX Blitterteig

4 Fier

6 Sch.gekochter Schinken
2504 Schmand

2509 geriebener Kdse

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Spargelin Stiicke schneiden, 6
Minuten kRochen lassen. Fine
feuerfeste Form mit 4 Scheiben
aufgetautem Blitterteig
auslegen. Zuerst die Hdlfte des
Gouda, dann den gewiirfelten
Schinken und darauf den
Spargelverteilen. Die Fier mit




dem Schmand, etwas Salz,
Pfeffer und dem restlichen
Gouda verquirlen und iiber den
Spargel gleichmdfig verteilen.
Zwei Scheiben Bldtterteig in
Streifen schneiden, zu Rosetten
formen und als Muster darauf
legen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad 45 bis 55 Minuten
backen.



Spargel- Gefliigel- Cocktail

Zutaten:

0,5 kg gekochter Spargel

0,25kg gekochtes oder
gebratenes
Hiihnerfleisch ohne
Haut
Salatblitter

EL. Mayonnaise

TL. Zitronensaft

EL. Tomatenmark

EL. Sherry
1 Spritzer Tabasco,
Petersilie
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Zubereitung:

Den gekochten Spargel gut
abtropfen lassen und in 3 cm
lange Stiicke schneiden. Das




Hiihnerfleisch in kleine Stiicke
schneiden und mit dem Spargel
mischen. Die gewaschenen
Salatblitter in vier Gldser
auslegen. Den Spargelcocktail
dazu anrichten.

Die Mayonnaise mit dem
Zitronensaft, Tomatenmarr,
Sherry und dem Tabasco
verriihren und mit Salz und
Zucker abschmecken. SofSe iiber
den Cocktail geben und mit
Petersilie garnieren.



Spargel- Xuchen

Zutaten:
1,0 kg Spargel
0,2509 Toastbrot
0,25(tr. Sahne
4 Fier
0,100g geriebener Kdse
0,200g Friihstiicksspeck
0,250 Schmand

Salz und Pfeffer
Salz fiir das Kochwasser sowie
eine Messespitze Zucker und 1
TL. Butter

Zubereitung:

Spargelschdilen, ca. 8 Minuten
kochen und danach abtropfen
lassen. Vom Toastbrot die Rinde
abschneiden. Mit den




Toastbrotscheiben die
Kuchenform auslegen und die
Spargelstangen sternformig
anordnen. Friihstiicksspeck
wiirfeln und anrosten. Schmand
mit Fiern, Gouda, wenig Salz
und etwas Pfeffer verquirlen
und iiber den Spargelgeben.
Zum Schluff den
Friihstiicksspeck gleichmdifSig
dariiber verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei ca.
180" etwa 20 Minuten backen.



Spargel- Pfannkuchen

Zutaten:
1,5 kg Spargel
Salz

1 EL. Zucker
0,125 Mehl
5 Eier
1/8 [tr. Milch
0,100g Butter

2 hartgekochte Eier
Petersilie
Zubereitung:

Spargel kochen. Aus Mehl,
Fiern, Milch und einer Prise
Salz einen Pfannkuchenteig

zubereiten. Im erhitzten Fett 4

Pfannkuchen backen. Den

Spargelin 4 Portionen teilen



und in die Pfannkuchen
einvollen. Die hartgekochten
Fier und die Petersilie hacken,
im Fett erhitzen und tiber die
Pfannkuchen geben.



Eintopfe
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Emslinder Heidetopf

Zutaten:
1,0 kg Goulasch
2 grofe Zwiebeln
1 rote Paprika
1 griine Paprika
0,75kg Kartoffeln
4 Tomaten
1/2 (tr. Briihe
Salz, Pfeffer, Paprika

Zubereitung:

Goulasch mit den Gewiirzen
anbraten. Zwiebeln, Paprika
und Kartoffeln in Scheiben
schneiden. Abwechselndje eine
Schicht vom Gemiise und
Kartoffeln auf das Fleisch
geben. Tomatenscheiben zuletzt




zufiigen. Mit dev Briihe
aufgieflen, nochmals
abschmecken und ca. Stunde
garen lassen.



XKohlrabi- Eintopf

Zutaten:

7509  Xohlrabiin nicht so
grofe Stiicke schneiden

7509  XKartoffetnund

1 Zwiebelwiirfeln. Alles
in

40 g Butter unter hdufigem
Wenden andiinsten. Mit

1/4 [tr. Fleischbriihe abloschen.
bei
schwacher Hitze 15
Minuten diinsten.

1/8 (tr. Sahnemit

1 TL. Mehlverriihrenund
zufigen. Aus

5009 Mett kleine Billchen

formenundca. 10
Minuten im Eintopf



garen lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Yariante: mit 1009 Schmelzkdse
abschmecken.




‘Weifkohl- Eintopf

Zutaten:

1,0 kg

1,0 kg

8o g

‘Weifkohlvierteln,
Strunk entfernenund
in feine Streifen
schneiden

Kartoffeln feinwiirfelig
schneiden

Butter oder Margarine
in einemweiten Topf
erhitzen. Weiflkohlund
Kartoffeln darin unter
‘Wenden diinstenund
leicht anbraten. Mit

1/4 (tr. Instantbriihe zum

Kochen bringen. Bei
mittlerer Hitze
zugedeckt etwa 20
Minuten garen.



400g Leberkdise wiirfelnund
unter den Eintopf heben
mit reichlich Xiimmel,
etwas Salz und Pfeffer
wiirzenund
abschmecken.

Statt Leberkdse kann auch

gewiirfelte Fleischwurst

verwendet werden.



Rindfleisch- Mais- Eintopf

Zutaten: fiiv 4 Personen
0,5 kg Rindfleischin Wiirfel
4 EL. Butterschmalz

1 Knoblauchzehe gehackt
1 Zwiebelgehackt
2 EL.Paprika edelsiif
1 rote Paprika

1 griine Paprika
2509 Mohren

1 St. Porree

2 (tr. Wasser

2 Briihwiirfel

2 Tassen Reis

2 Ds. Mais

1 Bd. Petersilie

Salz, Pfeffer



Zubereitung:

Butterschmalz in einem grofen
Topf erhitzen und das ‘Fleisch
darin anbraten. Xnoblauch und
Zwiebeln dazu, durchbraten
und mit Paprikapulver wiirzen.
Paprikaschoten, Mohren und
Porree kleinschneiden. Das
Wasser zum Fleisch giefien,
Gemiise, Briihwiirfelund Reis
zugeben und 30 Minuten kRochen
lassen.

10 Minuten vor Ende der
Garzeit, die abgetropften
Maiskorner hinzufiigen. Den
Eintopf abschmecken und mit
gehackter Petersilie bestreuen.




Bohnentopf mit

Schweinefleisch
Zutaten:
0,5 kg Schweinefleisch
5 Rauchenden
5009 weife Bohnen
1 Lorbeerblatt
1 Zweig Thymian,
Petersilienstiele
Zwiebeln
Knoblauchzehen
Mohren

EL. Butterschmalz
Ds. geschilte Tomaten

grofe Dose
Semmelbrosel
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Zubereitung:

Die Bohnen iiber Nacht in
kaltem Wasser einweichen und
dann mit Thymian, Petersilie
und Lovbeerblatt gar kRochen.
Zwiebemn, Knoblauch und
Mohren in Streifen schneiden.
Rauchenden in Scheiben.
Schweineschulter in Wiirfel
schneiden, Schmalz im Topf
erhitzen, Fleisch und Wurst
darin 3 Minuten anbraten.
Zwiebeln und Xnoblauch
hinzufiigen und goldgelb
werden lassen, die Mohren und
Tomaten dazugeben und das
Ganze etwa 1 Stunde schmoren
lassen. Danach mit den
abgetropften Bohnen in eine
feuerfeste Schiissel schichten, als




letzte Schicht Bohnen mit
Semmelbriseliiberstreuen und
bei 200" im Ofen backen bis die
Semmelbriselgoldgelb sind.
Anschliefend im Topf servieren.



Gemiise- Eintopf

Zutaten:

7509  Gehacktes halb und halb
1 Pa. gefrorene Erbsen (TX)

11/2 (tr.Instant Briihe

4 St. Porree

8 Mohren

1 Be. Cremefraiche
Tomatenmark, Salz,
Pfeffer, Petersilie

Zubereitung:

Das Gehackte im Schmortopf
gut durchbraten. Mit der Briihe
aufgiefien. Das
kleingeschnittene Gemiise
hinzugeben. Ca. 3/4 Stunde



kocheln lassen. Mit Creme
fraiche, Tomatenmark und Salz,
Pfeffer abschmecken. Mit
Petersilie bestreut servieren,



Sauerkraut- Eintopf

Zutaten:

1 Ds. Sauerkraut (850ml)
5009 XKartoffeln
100g  gewriirfelter

durchwachsener Speck
4 Rauchenden
1/4 [tr. Wasser
4 Wacholderbeeren

1/4 (tr. Buttermilch

Zubereitung:

Den Boden eines Topfes mit
Speckwiirfeln belegen, die
Kartoffeln in Scheiben
schneiden und auf den
Speckwiirfeln verteilen.
Sauerkraut zerzupfen, 1-2

ERLoffel zuriickbehalten und den




Rest auf die Kartoffeln geben.
Die Rauchenden obenauf legen,
Wasser und Wacholderbeeren
hinzufiigen und zugedeckt bei
madfiger Hitze ca. 40 Minuten
garen. In der Zwischenzeit nicht
umriihrven. Dann die
Rauchenden herausnehmen, den
Lintopf stampfen, die
Buttermilch zugeben und
abschmecken. Das Sauerkraut
locker unterheben.



Skat- Eintopf

Zutaten: fiiv 6 Personen

1,0 kg gerducherte dicke
Rippe (Portionsstiicke)

3 Zwiebeln

4 EL. Zucker

1,0 kg Sauerkraut

2509  Weintrauben (kernlos)

1/4 (tr. siifie Sahne

1/4 (tr. Wasser

Zubereitung:

Die Rippe in einem grofien Topf
scharf anbraten und zur Seite
stellen. Die Zwiebelwiirfeln und
in dem heifen Rippenfett
anschwitzen. Den Zucker
dariiber streuen und die Zwiebel
karamellisieren. Rippen zuriick




in den Topf geben und das
ganze mit 1/4 [tr. Wasser
abloschen. Sauerkraut abtropfen
lassen, auf den Rippen verteilen
und die Weintrauben dariiber
verteilen. Dann mit der siifien
Sahne aufgieflen und bei
mittlerer Hitze und zugedeckt
ca. 50 Minuten garen lassen.
Kurz vor dem Servieren noch
mal mit Salz und Zucker
abschmecken.



Nudeleintopf mit
Rindfleisch und Rosenkohl

Zutaten: fiir 4 Personen
5009 Rindfleisch o. Xnochen
1 Knoblauchzehe
1 Bd. Suppengriin
2009 Nudeln
1 Tomate
7509  Rosenkohl
100g  geriebener Kdse
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Rindfleisch mit Salz,
Pfeffer, der gehackten
Knoblauchzehe und dem
geputzten, klein geschnittenen
Suppengriinin 1 Liter Wasser
zugedeckt 45 Minuten bei




geringer Hitze ziehen lassen.
Den Rosenkohlputzen, das
Fleisch aus dem Topf nehmen,
wiirfeln, mit dem Rosenkohl
wieder in die Briihe geben und
weitere 20 Minuten garen. Die
Nudeln mit etwas Ol in 2 Liter
kochendem Salzwasser in 8- 10
Minuten bissfest garen,
abgieflen und gut abtropfen
lassen. Den Eintopf mit Salz
und Pfeffer gut abschmecken.
Die Tomate wiirfeln und dazu
geben. Die Nudeln untermengen
und den Eintopf mit viel
geriebenem Kdse servieren.



Bunter- Gemiise - Eintopf

Zutaten: fiiv 6 Personen

2 (tr. Gemiisebriihe (Instant)
750  Sommergemiise (TX)
3 Lorbeerblitter
1 EL. Pfefferkorner
1 EL. Tomatenmark
4 St. Hdahnchenbrustfilet
d ca. 1504
1 Fenchelknolle
1 Zwiebel
509  gerducherter
durchwachsener Speck
1509  Nudeln
Zubereitung:

Gemiisebriihe aufkochen,
Lorbeerblitter, Pfefferkorner
und Tomatenmark hinzufiigen.



Hdahnchenbrustfilets in die
Briihe geben und darin 15
Minuten garen lassen.
Sommergemiise und Fenchelin
kleine Stiicke schneiden, vorher
den Strunk entfernen, in die
Briihe geben und 30 Minuten
kocheln lassen. Speck und
Zwiebeln fein wiirfem und in
einer Pfanne mit etwas Butter
goldbraun anbraten. Nudel 8
Minuten in Rochendem Wasser
garen, dann abtropfen lassen.
Hdahnchenfleisch aus der Briihe
nehmen und in Stiicke
schneiden. Hdahnchenfleisch,
Speckmischung und Nudeln in
die Suppe geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Der



Gemiiseeintopf kann auch mit
Kartoffeln gekocht werden.

Herbstzeit- Eintopfzeit

Zutaten: fiiv 6 Personen
1,0 kg Gehacktes

7509  Zwiebeln

4009 Gewiirzgurken
4009 Gurkensaft

1,5 [tr. Gemiisebriihe
2509  rotePaprika

7509  XKartoffeln

2 rohe Kartoffeln
Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Das Gehackte ohne Fett in
einem Topf kriimelig anbraten
und die in Spalten geschnittenen
Zwiebeln zugeben.



Gewilirzgurken, Kartoffeln und
Paprika wiirfeln und
hinzugeben, mit Gurkensaft und
Briihe auffiillen und ca. 40
Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und zum
Schlufl die zwei rohen
Kartoffeln reiben und
unterriihren.
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Pizza- Suppe

Zutaten: fiiv 6 Personen

6oog Thiiringer Mett

2 St. Porree

1 Ds. Mais

2 Gl geschnittene Pilze

3 rote Paprika

1 Ds. geschilte Tomaten

200g  Krduter- Schmelzkdse

1 Be. Sahne

11/2(tr. Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer,
Pizzagewiirz

Zubereitung:

Mett in der Pfanne anbraten.
Den Porree und die Paprika
kleinschneiden und in der
Gemiisebriihe etwas vorgaren.



Mett zugeben. Den Mais, die
geschnittenen Pilze, geschdilte
Tomaten und den Schmelzkdse
ebenfalls dazu. Dann mit
Pizzagewlivz, Salz und Pfeffer
wiirzen und abschmecken.
Sahne kann dazu, muf aber
nicht sein.



Zutaten: fiiv 6 Personen

1,0 kg Gyros

Be. Sahne

Tii. Zwiebelsuppe

FL Chili-Sofe

Ds. Mais

FL Zigeuner-Sofe
rote Paprika
griine Paprika
Salz, Pfeffer
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Zubereitung:

Gyros anbraten. Die
Zwiebelsuppe in 1 1/2 [tr. Wasser
auflosen und mit der Sahne zum
Gyros geben. Finige Stunden
ziehen lassen. Paprika in kleine

Wiirfel schneiden, Chili- SofSe,




Mais und Zigeuner- Sofe
dazugeben und alles zusammen
mit dem Gyros ca. 1 Stunde
kochen lassen. Als Beilage eignet
sich Baguette oder Toastbrot.



Bunte Gemiisesuppe
mit Rindfleisch

Zutaten:
7509  Rindfleisch
(z.B. Hochrippe)
Zwiebeln feingehackt
Kohlrabigewiirfelt
rote Paprika gewiirfelt
Blumenkohl, in Roschen
geteilt, Strunk in
Wiirfelschneiden
1 Bd. Suppengriin
1 Gl geschnittene Pilze
3 Tomaten geschilt-
geviertelt
Petersilie geriebener Kdse
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Zubereitung:




Rindfleisch bedeckt in
kochendes Wasser legen,
Suppengriin dazugeben. Fleisch
sanft ziehend weich werden
lassen. In einem zweiten Topf
Zwiebeln in Butter anvisten.
Paprika dazu und glasig
diinsten. Dann das Gemiise
zufiigen, mit Wasser bedecken,
auf kleiner Flamme ca. 1/4
Stunde weich kochen. Zum
Schluff Tomaten, Petersilie und
die Pilze dazugeben.
Fleischbriihe durchsieben und
zum Gemiise geben,
abschmecken. Das in Wiivfel
geschnittene ‘Fleisch in der
Gemiisesuppe servieren.

Dazu: frisches Weifbrot,
geriebener Kdse.



‘Wiir zige- Kiirbissuppe

Zutaten: fiir 4-6 Personen
5009 Xiirbisfruchtfleisch
1 Zwiebel

1 [tr. Briihe (Instant)
2509 Mohren

2

1 TL. Ingwer gemahlen

2 Msp. Muskatnufi
gemahlen
Schuf Sherry, Creme
fraiche

Zubereitung:

Kiirbis in grobe Streifen
schneiden und Zwiebelwiirfe(n,
Mohren und Apfel schilen und
grob raspeln. Zwiebelin Ol




glasig andiinsten. XKiirbis,
Mohren und Apfel dazugeben
und ebenfalls andiinsten.
Gewiirze tiberstreuen, Briihe
angieflen und 2o Minuten
garen. Suppe piirieren, mit
Sherry, Creme fraiche
verfeinern und pikant
abschmecken. Mit Petersilie und
Kiirbiskernen garnierven. Dazu
schmeckt knuspriges
Kiirbiskernbrot.



Goulasch- Sauerkraut-

Suppe
Zutaten:
5009 Goulaschi/2undi/2
1 griine Paprika
1 rote Paprika
4 Zwiebeln
1 Ds. Sauerkraut
Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, Zucker,
Of zum Anbraten
Zubereitung:

Goulasch anbraten.
Paprikaschoten entkernen und
wiirfeln und mit dem
feingeschnittenen Zwiebeln zu
dem Fleisch geben und

schmovren. Paprika und Salz



liberstreuen und das Sauerkraut
dazu geben. Mit 1 1/2 Liter
kochendem Wasser abloschen.
Pfeffer und Zucker zufiigen und
zugedeckt ca. 1 Stunde kochen
lassen. Nochmals je nach
Geschmack wiivzen. Dazu
schmeckt besonders warmes
Krauter- Baguette.



Herzhafte

Mitternachtssuppe

Zutaten:
600og Gehacktesi/2und1/2
2 Rauchenden
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
2 griine Paprika
3 ‘EL. Tomatenmark
1 Ds. rote Bohnen (4754)
1/4 (tr. Rotwein
2 Briihwiirfel

Salz, Chilipulver,

Paprika edelsiif
Zubereitung:

Das Hackfleisch in Butter
kydftig anbraten. Rauchenden
in Scheiben schneiden, Zwieben
grob wiirfeln, Xnoblauchzehen



pressen. Alles zum Hackfleisch
gebenund gut durchbraten.
Paprikaschoten in schmale
Stiicke schneiden, mit
Tomatenmark zum Hackfleisch
gebenund mitbraten. Rote
Bohnen auf ein Sieb geben. Die
Fliissigkeit mit einem Liter
heiffem Wasser auffiillen und
das Hackfleisch damit
abloschen. Den Rotwein und die
2 aufgelosten Briihwiirfel
dazugeben. Aufkochen lassen
und 10 Minuten weiterkochen,
rote Bohnen dazugeben und
nochmals 5 Minuten leicht
kochen lassen. Mit Salz,
Chilipulver und Paprika-
edelsiifS abschmecken.



Hackfleisch- Tomaten- Suppe

Zutaten: fiiv 4 Personen
1 Bd. Suppengriin

1 Knoblauchzehe
509 Butter

q400g Hackfleisch

8oog geschiilte Tomaten
1/4 (tr. Tomatensaft

2 EL Weinbrand

1/2 Bd. Dillund Petersilie
1/8 ltr. geschlagene Sahne

Zubereitung:

Suppengriin und Knoblauchzehe
sehr fein schneiden. Butter in
einem Topf erhitzen,
Hackfleisch darin anbraten.
Suppengriin und Knoblauchzehe
hinzufiigen. Alles gut




durchbraten. Geschdlte Tomaten
mit dem Saft durchpassieren
und hinzugeben. 15 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer,
Weinbrand und einer Prise
Zucker abschmecken. Dill und
Petersilie feinhacken und zum
Schluff hinzugeben. Mit
geschlagener Sahne servieren.



Feurige- Maistopf- Suppe

Zutaten: fiir 8 Personen

1,0 kg Rindfleisch (Hochrippe)

400g gerducherter
durchwachsener Speck
Zwiebeln
griine Paprika

Ds. geschilte Tomaten

Ds. Mais

Ds. Erbsen
KXnoblauchzehen
Salz, Pfeffer, Ketchup

Suppengriun
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Zubereitung:

Rindfleisch mit 2 1/2 [tr. Wasser
und Suppengriin garkochen,
abschmecken. Speck wiirfeln

und in einem grofe Topf glasig



anbraten. Gewtirfelte Paprika
und Zwiebel zufiigen und unter
Wenden diinsten bis die
Zwiebeln goldgelb sind.
Geschdilte Tomaten abtropfen
lassen und in Stiicke schneiden,
hinzufiigen. Mit der heifen
Rindfleischbriihe auffiillen und
10 Minuten kécheln lassen. Mais
und Erbsen abtropfen lassen
und zusammen mit dem
gewiirfelten Rindfleisch zur
Suppe geben. Nochmals ca. 10
Minuten kRocheln lassen. Mit den
Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer
und Ketchup wiirzig
abschmecken.



Mexikanische-
Tomatensuppe

Zutaten:
1 Pa. Tomatensuppe
400g Gehacktes1/2und1/2

1 Zwiebel
1 Ds. Mais
1 St. Porree
2 Mohren
1/2 Sellerieknolle
Salz, Pfeffer, Paprika
Zubereitung:
Nach Vorschrift die

Tomatensuppe zubereiten.

Porree, Mohren, Sellerie und
Zwiebeln kleinschneiden und in
einer Pfanne andiinsten, dann
unter Zugabe von 1 [tr. Wasser



garschmovren. Gehacktes mit
Salz, Pfeffer und Paprika
vermengen. Die Hackmasse in
einer Pfanne kurz durchbraten,
dann das geschmorte Gemiise
und das Gehackte zu der
Tomatensuppe geben. Zum
Schlufl eine Dose Mais mit dem
Saft zugeben und abschmecken.



Serbische- Bohnensuppe

Zutaten: fiir 10 Personen

4 Zwiebeln
1504  gerducherter
durchwachsener Speck

1,0 kg Gehacktes
3  Ds. geschiilte Tomaten

d 4254
2  Ds. weifle Bohnend 4259
6 eingelegte griine
Peperoni

3 ‘EL. Briihe (Instant)

Zubereitung:

Zwiebeln sehr fein hacken. Speck
wiirfeln. Ol in einem grofien
Topf erhitzen und den Speck

darin knusprig anbraten.

Hackfleisch und Zwiebeln



zufiigen und krdftig anbraten.
Mit Salz und Cayennepfeffer
wiirzen. Klare Briihe, Tomaten
und 1 1/2 [tr. Wasser zufiigen,
zum Kochen bringen und bei
schwacher Hitze 15 Minuten
zugedeckt kochen lassen.
Bohnen auf einem Sieb
abtropfen lassen und danach in
die Fliissigkeit geben und
erhitzen. Peperoni in diinne
Scheiben schneiden und die
Hdilfte davon in die Suppe
geben. Xurz durchkochen lassen
und nochmals mit Salz und
Cayennepfeffer krdftig
abschmecken. Mit den restlichen
Peperoni garnieren und
kochend heif servieren.



Lumpen- Suppe

Zutaten: fiir 8 Personen

1,0 kg Schweine-Goulasch

0,5 kg Zwiebeln

Ds. Erbsenmit Saft

Gl. geschnitten Pilze

Ds. Jdger- Suppe

Ds. Goulasch- Suppe

Gl. Tomatenpaprika

EL. Preiselbeeren
Tomatenketchup

W N N N N~

Zubereitung:

Goulasch und Zwiebeln
anbraten, mit beliebigen
Gewilirzen abschmecken und
garen lassen. Danach FErbsen,
Pilze, Jigersuppe,
Goulaschsuppe, Tomatenpaprika



und Preiselbeeren zufiigen, alles
mischen, kRurz aufkochen lasen
und mit Tomatenketchup
abschmecken.



Party- Suppe

Zutaten:

1,0 kg Mettmit2

LTI R S T T R

kleingeschnittenen
Zwiebeln in einem

grofen Topf anbraten

. Schlesische Gurken

. Tomatenpaprika

. Pustasalat

. Goulaschsuppe

. Ananas kleinschneiden

. Tomatenmark
geschnittene Pilze

Schuf Ketchup

alles mit Flissigkeit in den
grofen Topf und aufkochen.
Nach Belieben abschmecken.



Reiter- Suppe

Zutaten: fiir 8 Personen

1,0 kg Mettmits dicken
kleingeschnittenen
Zwiebeln anbraten

2  Ds. Tomatenpaprika

2  Ds. rote Bohnen
abspiilen

2 Ds. Ananasstiicke

1 Ds. Goulaschsuppe

1 Tu. Tomatenmark

2  Be. Schmand

alles in einem grofien Topf

erhitzenundmit Salz, Pfeffer
und Chilipulver abschmecken.



Weife Bohnensuppe
mit Rauchenden

Zutaten: fiir 4 Personen
2 St. Porree
2 EL. Butter
2 TL. Streuwiirze
1/4 (tr. Fleischbriihe
1 Ds. weife Bohnen (8509)
4 Rauchenden
1 EL Mehl
1/4 tr. Milch
1 Bd. Petersilie
Muskat, weifer Pfeffer

Zubereitung:

Butter im Suppentopf
schmelzen. Den in Ringe
geschnittenen Porree
hinzugeben und ca. 5 Minuten




andiinsten. Mit Streuwiivze und
Salz bestreuen. Fleischbriihe,
Bohnen mit ihrem Saft und
Rauchendenin Scheiben
hinzufiigen. Die Suppe 15
Minuten kochen. Mehl mit
wenig Milch glattriihren, die
librige Milch dazuquirlen, zur
Suppe geben und aufkochen.
Feingeschnittene Petersilie
hinzugeben und mit Muskat
und Pfeffer pikant
abschmecken. Zur Verfeinerung
nach Belieben auflerdem etwas
frische Sahne zugeben.

Tip: Statt Milch konnen sie fiir
diese Suppe auch mal
Tomatensaft verwenden.



Schhwarzwdlder-

Kartoffelsuppe
Zutaten:
7509  Hochrippe
100g  gerducherter
durchwachsener Speck
2509  XKartoffeln
1 Sellerieknolle
1 Kohlrabi
1 Zwiebel
1 Porree
4 Mohren
250  BohnenTX oder frisch
4 Tomaten
OL, Salz, Pfeffer,
gehackte Petersilie,

Dill, Schnittlauch



Zubereitung:

Hochrippe mit 2 [tr. Wasser
zum Kochen bringen. Schaum
abschopfen. Dann salzen und 9o
Minuten weiter kRécheln. Durch
ein Sieb giefen. Speck und
Zwiebeln in Wiirfel schneiden.
Kartoffeln schdlen, Sellerie und
Kohlrabi in gleich grofe Stiicke,
Lauch und Mohren in Ringe
schneiden. Bohnen abziehen, in
kleine Stiicke brechen. Tomaten
vierteln. Speck und Zwiebeln in
Ol glasig diinsten. Kartoffeln
und Gemiise ohne Tomaten
zufiigen, kurz durchschmovren.
Mit der ‘Fleischbriihe aufgiefen
und 30 Minuten kochen lassen.
Weichgekochte Hochrippe in
Wiirfel schneiden, in die Suppe




geben, kurz durchkochen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken
und den feingehackten

Krdautern bestreuen.



Hackfleisch

Rezepte fiir die moderne
Hackfleischkiiche

72



Hackfleisch- Pastete

Zutaten:

3009 TX Blitterteiy
auftauen. Mit 2/3 des
Teiges eine gefettete
Springform (22cm)
belegen, Rand 3cm
hochziehen.

5009 Gehacktesi/2und1/2
mit

1 gewiirfelten Zwiebel
mischenund mit etwas
Salz wiirzen. Etwas
Fett in einer Pfanne
erhitzen. Hackfleisch
dazu- durchbraten.
Mit Pfeffer, Oregano,
Thymian, 1 EL.
Tomatenmark und 1 EL.




gehackte Petersilie
wiirzen. Mit

1 Fiund

1509  XKdsemischen.

Zubereitung:

Das Hackfleisch in eine Form
fiillen. Aus dem restlichen Teig
eine diinne Decke ausrollen und
liber die Hackfleischmasse
geben. Rand leicht andriicken.
Die Mitte der Teigdecke
liberkreuz einschneiden. Mit
verquirlten Ei bestreichen. Im
vorgeheizten Backofen bei180°
ca. 60 Minuten backen.




Zucchini- Auflauf

Zutaten:

1 Ds. gewiirfelte Tomaten
700g  Zucchini, ungeschdilt
6 EL. Olivenol

5009 Thiiringer Mett

1 Zwiebel, feingehackt

2 Knoblauchzehen,
feingehackt

2 Eier

3 EL. Petersilie, gehackt
200 ml. saure Sahne
1509  geriebener Kdse

Zubereitung:

Zucchini in fingerdicke Scheiben
schneiden und mit Salz
bestreuen. In einer Pfanne die

Zucchini goldgelb backen.




Thiivinger Mett mit den
Zwiebeln im Ol anbraten, mit
den gewiirfelten Tomaten,
Fiern, saurer Sahne und der
Petersilie vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Eine
Auflaufform ausfetten, die
Zucchini einschneiden und die
fertige Hackmasse dariiber
verteilen. Mit Kdse bestreuen
und bei 180° ca. 30 Minuten
backen.



Nudelauflauf mit Lauch
und Gehacktem

Zutaten:

2509  grine Bandnudelnin

Salzwasser mit Of

bissfest garen, danach

heif abbrausenund

abtropfen lassen.

Zwiebelfeinhacken

2 St. Lauchinfeine Ringe
schneiden.

304 Butter in einer Pfanne
erhitzen.

5009 Hackfleischund die
Lauchringe zugeben

1/8 [tr. Rotweinund

1 EL. Tomatenmark zugeben
verriiren, mit Pfeffer
wirzen.

I~y



1/4 (tr.

100g

30g

Die Hackfleischmasse
in eine gefettete Auf-
laufform fiillen, Nudeln
darauf verteilen.
Sahnemit Salzund
Pfeffer abschmecken,
tiber die Nudeln gieflen
mit

geriebener Kdse
bestreuen

Butter in Flockchen
aufsetzen.

Imvorgeheizten Ofen 30
Minuten bei180°iiberbacken.



Siifer- Linsen- Auflauf

Zutaten:
3009 getrocknete Linsen
2 Birnen

4 gr. Kartoffeln
5009 Gehacktesi/2und1/2

Salz, Pfeffer Tomaten-
mark

250 ml. krdftige Briihe

1 TL. Honig

1 Ti

1009 geriebener Kdse
Paniermehl, Butter

Zubereitung:

Linsen iiber Nacht einweichen.
Am ndchsten Tag kochen und
abgiefen. Birnen schdlen, in

kleine Wiivfel schneiden und zu



den Linsen geben. Hackfleisch
krdftig anbraten und mit
Gewtirzen abschmecken.
Kartoffeln kochen, pellen und in
Scheiben schneiden. Die Hilfte
der Kartoffeln in eine gefettete
Auflaufform geben. Hackfleisch
und Linsen- Birnen- Mischung
darauf verteilen. Mit den
restlichen Kartoffeln abdecken.
Briihe mit Honig und Ei
verquirlen und iiber den
Auflauf gieflen. Mit geriebenen
Kdise und Paniermehl bestreuen,
mit Butterflocken belegen. Im
vorgeheizten Backofen ca.45
Minuten bei 150" backen.



Mettpfanne- mit
Friihlingszwiebeln

Zutaten:
125g  Langkornreisin
1/4 [tr. kochendem Salzwasser
ausquellen [assen.
5009 Mettin einer grofen
Pfanne anbraten.
2 Bd. Friihlingszwiebeln in
2 cm grofe Stiicke
schneiden, in die Mett-
pfanne gebenund unter
Riihren glasig werden
lassen.
5009 Chinagemiise (TX)zuge-
benunderhitzen.
Den fertigen Reis untermischen,
heif werden lassenund
abschmecken.




Hackbraten auf

Kartoffelgratin
Zutaten: fiir 4 Personen
1 altbackenes Brotchen
1 Bd. Petersilie
1 Ti

5009 Gehacktesi/2und1/2
1 TL. Krduter der Provence
1/2 TL. Salz

1/2 TL. Senf, Pfeffer, Muskat
3009 Gouda

1,0 kg XKartoffeln (mehlig)
1/8 (tr. Sahne oder Milch

Zubereitung:

Das Briotchen in Wasser
einweichen. Anschlieflend gut
ausdriicken. Die Petersilie fein
hacken. Das Brotchen und die




Petersilie mit dem Fiund dem
Hackfleisch vermischen, mit
Salz, Pfeffer, Muskat und Senf
krdftig wiirzen. Den Kdse in
dicke Riegelschneiden. Den
Fleischteig zu einem flachen,
langlichen Laib formen. In die
Mitte den Kdse einlegen und
mit dem Fleischteig
umschliefen. In eine gefettete
Auflaufform setzen. Mit
Krdutern bestreuen. Die
Kartoffeln schilen und in
diinne Scheiben hobeln. Mit
Salz, Pfeffer und Muskat krdftig
wiirzen. Milch oder Sahne
zugeben, gut mischen.
Kartoffem um den Hackbraten
schichten. Auflaufform



abdecken. Garzeit: ca. 60
Minuten bei 200°".



Hackbraten mit
Kase- Xruste

Zutaten: fiir 4 Personen

1 Brotchen (vom Vortag)
8oog Gehacktes1/2undi/2

1 Ei

2 EL. Senf

5049 Rostzwiebeln

8og  geriebener Kdise
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Brotchen in kaltem Wasser
einweichen. Hackfleisch, i,
Senf, und ausgedriicktes
Brotchen verkneten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zu einem
Laib formen und in den
Rostzwiebeln wdlzen. In eine




gefettete Auflaufform ( Alu-
Schale) legen und mit dem
gevriebenen Kdse bestreuen.
Form abdecken.

Garzeit: Umluft 180° ca. 60
Minuten.



Lothringer- Auflauf

Zutaten: fiiv 4 Personen

5009 Gehacktesi/2und1/2

1259  durchwachsener Speck
ohme Schwarte

2 EL. Butter

2 Zwiebeln

4 EL. Tomatenmark

1 Knoblauchzehe

2509  Nudeln

2504  Sahne

1509  geriebener Kdse
Pfefferund Salz

Zubereitung:

Das Gehackte mit dem
gewiirfelten Speck und den
Zwiebeln in einer Pfanne
anbraten. Wichtig: Das




Gehackte sollte schon braun
werden. Das Tomatenmark und
die klein gehackten
Knoblauchzehen dazu geben
und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die bissfest
gekochten Nudeln zusammen
mit dem Fleisch vermengen und
in eine gefettete Auflaufform
fiillen. Die Sahne dariiber
gieffen und den geriebenen Kdise
verteilen. Auflaufform
abdecken. Garzeit: Umluft 180°
ca. 50 Minuten.



Pfunds- Topf

Zutaten:

5009 Gehacktesi/2und1/2
5009 Goulaschi/2undi/2
5009 Zwiebelngewiirfelt
5009 Porree gewiirfelt
5009 ‘Paprikagewriirfelt
5009 Mexico- Sofie

2 FL Curry-Sofie

2 Be. Sahne

Zubereitung:

Fleisch gut anbraten, dann alle
Zutaten dazugeben.

Im Backofen bei 200° ca. 2
Stunden schmoren lassen.




Falscher Hase

Zutaten:

7509 Gehacktes1/2und1/2

2 Fier

1 Zwiebel

1 Brotchen (vom Vortag)

3 gekochte Eier
Petersilie, Pfeffer, Salz,
Majoran, Senf

Zubereitung:

Das Hackfleisch mit
ausgedriicktem Briotchen, Eiern,
kleingehackte Zwiebel, Petersilie
zu einem Teig verkneten. Dann
mit Pfeffer, Salz, Majoran und
Senf wiirzen. Zwei gleichgrofe,
langliche, flache Stiicke formen,
die in eine Auflaufform passen.




Das erste Stiick in die gefettete
Auflaufform geben, drei
wachsweich gekochte Eier
darauf legen und die andere
Hdilfte der Hackfleischmasse
dariiber legen. Den Braten an
den Randern gut
zusammendriicken und mit
Paniermehl bestreuen. Form
abdecken. Im vorgeheizten
Backofen bei 180° ca. 60
Minuten garen. Dazu gekochte
Kartoffeln und Gemiise.



Hackfleisch- Pizza

Zutaten:
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

1,0 kg Gehacktes1/2und1/2
2 Eier

1 EL. Tomatenmark

2 TL. getrockneter Oregano
100g  Paniermehl

4 gr. Tomaten

6 schwarze Oliven
4009 Mozzarella

Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Zwiebem und Knoblauchzehen
kleinhacken. Mit Hackfleisch,
Fiern, Tomatenmark, Oregano
und Paniermehlverkneten, mit



Salz und Pfeffer wiirzen.
Hackteig zu einer runden Pizza
(ca. 32 cm) formen und auf ein
mit Backpapier ausgelegten
Backblech legen. Im
vorgeheizten Backofen Umluft
150° ca. 35 Minuten backen.
Tomaten in Scheiben schneiden.
Mozzarella abtropfen lassen
und ebenfalls in Scheiben
schneiden. Hackfleisch- Pizza
nach ca. 15 Minuten Backzeit
mit Tomaten, in Scheiben
geschnitten Oliven und
Mozzarella belegen und zu Ende
backen.



Hackfleisch- Fondue

Zutaten:

375  Gehacktesvom Rind
375§  Gehacktesvom Schwein

2 Brotchen (vom Vortag)
2 Zwiebeln
2 Fier

1/2 Bd. Petersilie
1/2 TL. Paprikapulver edelsiif
1 Knoblauchzehe fein
gehackt
1/2 TL. Curry
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Hackfleisch in zwei Schiisseln
geben. Brotchen in kaltem
Wasser einweichen, ausdriicken,
auf die Schiisseln verteilen.




Zwiebeln fein wiirfeln und
ebenfalls verteilen. In jede
Hackfleischschiissel ein Ei
geben. Das Hackfleisch mit Salz
und Pfeffer abschmecken und
gut vermengen. Petersilie
hacken und mit dem
Rinderhackfleisch vermengen.

Schweinehackfleisch mit
Paprika und Knoblauch
vermengen, evt. auch mit Curry
vermengen. Alles abschmecken.
Mit nassen Hcinden kleine
Billchen formen und auf Tellern
bereit legen. Ol erhitzen und auf
dem Rechaud heif halten.
Hackfleisch- Billchen auf



Fondue- Gabeln aufspieflen und

im siedenden O[ braten.

Beilagen:  Perlzwiebeln,
Mixed- Pickles,
Oliven. Cornichons,
Senffriichte, Maris-
Kolbchen.

Saucen: Currysauce,
Chilisauce,
Knoblauchsauce.

Baguette, kleine Pellkartoffeln.



Sahne- Frikadellen

Zutaten:
1,0 kg Gehacktes1/2und1/2
3 Eier
1 Zwiebel
2009 XKochschinken
1,0 kg Zwiebeln
3 Be. siifie Sahne
1 Be. Schmand
Salz und Pfeffer

etwas Paniermehl

Zubereitung:

Aus dem Gehackten, 3 Fiern, 1
Zwiebelund den Gewiirzen
Frikadellen formen, braten und
in eine gefettete Auflaufform
legen. Den Kochschinken
wiirfeln und iiber die




Frikadellen streuen. Die 1,0 kg
Zwiebeln wiivfeln und diinsten,
liber den Kochschinken geben,
Sahne und Schmand vermengen
und tiber die Zwiebeln giefien.

Auflaufform abdecken. 1 Stunde
bei 180° backen.



Gefiillte Paprikaschoten

Zutaten:

6

5004

I~y

Paprikaschoten je den
Deckel abschneiden.
kleine Lauchstange in
Ringe schneiden.
Zwiebelwiirfeln.
altbackenes Brotchen
einweichenund aus-
driicken und mit
Hackfleisch, Zwiebeln,
Lauch

Fiund

. Tomatenmark

vermischen. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika-

pulver wiirzen.

Hackmasse in die Paprika-



schoten fiillen. Den Deckel
aufsetzenund in eine gefettete
Auflaufform stellen. 1/2 (tr.
Briihe (Instant) zugiefenund
die Formschliefen. Im
vorgeheizten Backofenca. 60
Minuten beiz2o00° garen.
Paprika herausnehmen.
Sofenfond aufkochen, mit 1’EL.
Mehnl binden und abschmecken.
Yor dem Anrichtenmit
Petersilie bestreuen.

Mit Reis servieren.



Blumenkohl- Auflauf

mit Gehacktem

Zutaten:

1

500¢g

309

grofen Blumenkohlin
Roschen teilenundin
Salzwasser mit

. Milchca. 10 Minuten

kochen. Abtropfen.
Zwiebel fein wiirfeln.
In einer Pfanne

. Olerhitzenund die

Zwiebeln darin glasig
diinsten.

Gehacktes zugeben,
kriimelig braten. Mit
Salz und Pfeffer
wirzen.

Sofe:

Butter erhitzen.



304 Mehlanschwitzen, mit
1/4 (tr. Blumenkohlwasser
unter Riihren zugeben.
2009 Sahne oder Milchunter-
riiAren
2 Ecken Krduterkdse
unterziehen.
Aufkochen lassen und weitere 4
Minuten kocheln lassen. Das
Gehackte in eine gefettete
Auflaufform fiillen.
Blumenkohl- Roschen
gleichmifig darauf verteilen.
Kdsesauce dariiber giefen.
Auflaufform abdecken. Im
vorgeheizten Backofen bei180°
ca. 45 Minuteniiberbacken.
Variante: Statt Blumenkohl
kann auch Lauch, KXohlrabioder
Broccolieingesetzt werden.



Kartoffel- Hackfleisch-
Auflauf

Zutaten: fiir 6 Personen
1,5 kg Xartoffeln
8oog Gehacktes1/2undi/2

Salz, Pfeffer, Paprika,
Petersilie

4 EL. Paniermehl

8 Eier

1 ‘Be. saure Sahne
200g geriebener Kdse

Zubereitung:

Die geschdlten Kartoffeln garen
und in Scheiben schneiden. Das
Hackfleisch wiirzen und mit
Paniermehlund 4 Fiern
verkneten. Hackfleisch und
Kartoffeln im Wechselin eine




gefettete Auflaufform schichten.
Die restlichen 4 Fier mit der

Sahne und dem geriebenen Kdse
verriihren und dariiber giefen.
Auflaufform abdecken und bei

180° ca. 60 Minuten backen.



Hackfleischbillchen

im Krduterrahm

Zutaten: fiir 4 Personen
600og Gehacktesi/2und1/2
1 Ei, Salz und Pfeffer

1 ‘Brotchen, altbacken
11/2(tr. Fleischbriihe

2009 Sauerrahm

4 EL. gemischte Xrduter

Zubereitung:

Das Gehackte mit Ei, Pfeffer,
Salz und ausgedriicktem
Brotchen verkneten und zu
kleinen Bdllchen formen. Die
Fleischbriihe erhitzen und die
Hackfleischbiillchen darin
garen, herausnehmen und
warm stellen. Fine halbe Tasse




Fleischbriihe erhitzen und den
Sauerrahm einriihren, bei
milder Hitze einkochen. Die
Sauce muf cremig werden. Die
Krdauter zugeben und
abschmecken. Die
Fleischbdllchen in die Sauce
gebenund in einer
vorgewdrmten Schiissel
servieren. Beilage: Nudeln und

Feldsalat.



Hackbraten mit Lauch

Zutaten:

5009 Gehacktesi/2und1/2
3009  Porree

100g  gewriirfelter

durchwachsener Speck
2509  Hollandaise
1 Zwiebel

Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Gehacktes mit Salz, Pfeffer und
Zwiebelpikant wiirzen und gut
vermengen. Das gewiirzte
Gehackte in eine gefettete
Auflaufform geben. Den
blanchierten Porree und den
gewiirfelten Speck auf der
Hackmasse verteilen. Dann mit



Hollandaise iibergiefen und
abdecken.

Garzeit: 180° ca. 60 Minuten.



Hackrolle gefiillt

Zutaten: fiiv 4 Personen
400g Gehacktes1/2und1/2

2 Pellkartoffeln

2 Fier
Salz und Pfeffer
Fiir die Fiillung:

1509  durchwachsener Speck
gewiirfelt

1 Zwiebel

1 Apfel

2  Bd. Petersilie

Zubereitung:

Gehacktes, piirierte Kartoffeln,
Fier und Gewlirze zu einem
Fleischteig verarbeiten.




Fleischteig auf der Arbeitsfldche
ausbreiten, Zwiebeln, Petersilie
feinhacken, Apfel raspeln und
die Schinkenwiirfel auf dem
Fleischteig verteilen. Diesen
zusammenvollen. Backblech
oder Kastenform einfetten.
Rolle einlegen, in den Ofen
schieben. Bei 180° ca. 45
Minuten backen.

Dazu passen Salzkartoffeln und
Blumenkohlin weifer Sauce.



Uberbackene
Schinkenrdllchen

Zutaten:

12 Sch.Xochschinken

5009 Rindergehacktes
Salz, Pfeffer, Paprika

1 Zwiebel

1  Be. Bressot

1/2 Be. Milkana Krduterkdse
unter das Gehackte
mengen.

Auf die 12 Scheiben Schinken

verteilen und zusammenrollen.

Be. Schmand
Be. Naturjoghurt
Be. stifie Sahne
Gl. Zigeunersofie
alles gut verquirlen

e~ e e



Schinkenrillchen in die gefettete
Auflaufform legenund bei180°
ca.11/2 Stunden backen.



Fleischtorte

Zutaten:

1,0 kg Gehacktes1/2und1/2
1 Ds. Erbsen

1 Ds. Pilze

5 FEier

200g gewiirfelter Kdse

2 Zwiebeln

Zubereitung:
Alles vermengen und in eine
Springform fiillen.

1 1/2 Stunden bei 200° backen.




Gefiillter KXohl

Zutaten: fiiv 6 Personen

1 mittelgrofer Wirsing
7509  Gehacktes1/2und1/2
2 Zwiebeln gehackt
1 Brotchen (eingeweicht)
4 Eier
10 EL.Milch
Salz, Pfeffer, Muskat
Zubereitung:
Fiermilch: 3 Fier, 10 EL Milch,
Salz und Muskat
verriihren.

Die Kohlbldtter vom Strunk
[osen und die Rippen
rausschneiden. Die Kohlblitter
in Salzwasser bissfest garen.



Das Kohlwasser fiiv die helle
Sofle aufbewahren. Das
Gehackte mit einem Ei, den
Zwiebeln, dem gut
ausgedriickten Briotchen, sowie
Salz und Pfeffer gut
durchkneten. Die Form
einfetten. Kohlblitter und das
Gehackte lagenweise
einschichten. Die obevste Schicht
sollte aus Kohlblittern bestehen.
Die Tiermilch dariiber giefen.
Im Wasserbad 1 1/4 Stunden
garen.

Helle Sofke: 1/8 [tr. Kohlwasser
und 1/8 (tr. Milch mit
Sofenbinder andicken und mit
Muskat abschmecken. Als
Beilage eignen sich

Salzkartoffeln mit heller SofSe.



Hackfleischtorte

Zutaten: fiiv 4 Personen
7009 Gehacktes1/2und1/2
2 Fier
2 Zwiebeln gehackt
2 Knoblauchzehen
gehackt
1 Bd. Petersilie gehackt
4-6  gekochte Kartoffeln
2 Tomaten
Salz, Pfeffer, Paprika
Thymian

Zubereitung:

Das Hackfleisch mit den Eiern
und den Zutaten vermischen
und wiirzig abschmecken. Fine
S pringform, 24 cm, mit Butter
einfetten, die Kartoffeln in



Scheiben schneiden und den
Boden der Form damit belegen.
Den Fleischteig gleichmdflig
dariiber verteilen. Im
vorgeheizten Backofen bei200°
ca. 40 Minuten backen. Die
Tomaten in Scheiben schneiden,
den Rand damit belegen und
noch 10 Minuten weiter backen.
Mit Champignons und
geschmorten Friihlingszwiebeln
servieren.



Konigsberger Klopse

Zutaten: fiir 5 Personen

5009 Gehacktes

2 Fier

2 Brotchen altbacken
(einweichen)
Salz, Pfeffer, Maggi,
Zwiebem, Nelken,
Lorbeerblatt

1 Gl XKapern

Zubereitung:

Reichlich Salzwasser mit einer
mit Nelken gespickten Zwiebel
und einigen Lovbeerbldttern
zum Kochen bringen (1/4
Stunde). Butter und eine
kleingehackte Zwiebel
anbrdunen und mit Mehl




bestdauben. Kapern, Schufy
Maggiund etwas von der
gekochten Briihe zugiefSen.
Fventuell mit hellem
Soflenbinder etwas andicken.
Gehacktes, 2 Fier, die Brotchen,
Salz und Pfeffer vermengen und
davon 10 Klofle formen. Die
Klofe dann 20 Minuten in der
oben beschriebenen Briihe
(gespickte Zwiebelund
Lorbeerblitter vorher
entfernen) ziehen lassen, aber
nicht kochen.



Schwarzwurzel- Frikassee

Zutaten:

5009 Gehacktesi/2und1/2
1 geriebene Zwiebel

1 Ei

2 EL. Semmelbrisel
1 Pa. helle Sofke
5009 Schwarzwurzelnaus

der Dose
1 Bd. Dill

Salz, Pfeffer, Thymian
Zubereitung:

Hackfleisch mit den Gewtirzen,
Tiund Semmelbrioselverkneten,
kleine Klofichen formen. 1/2 (tr.
Wasser erhitzen und die
Klofichen darin gar ziehen
lassen. Schwarzwurzeln



abschiitten, zur Seite stellen.
Klofichenwasser mit dem
Soflenpulver andicken, die
Schwarzwurzeln zufiigen.
Klofichen mit Sofe und
Schwarzwurzelm noch einmal
kurz aufkochen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und mit
gehacktem Dill bestreuen.



Fleisch-Spiefle
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Hackfleisch- Spiefie

Zutaten: fiiv 4 Personen
60og Rindergehacktes

1 Brotchen
1 Zwiebel
1 Ti
2 Zwiebeln
100g  durchwachsener Speck
1 rote Paprika
1 griine Paprika
Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Rinderhackfleisch in eine
Schiissel geben. Brotchen in
kaltem Wasser einweichen,
ausdriicken. Zwiebel fein
wiirfeln. Gehacktes mit
Brotchen, Zwiebelwiirfel, I,



Salz und Pfeffer vermengen und
kleine ovale Bdillchen formen.
Restliche Zwiebeln vierteln.
Durchwachsenen Speck in nicht
zu diinne Streifen schneiden.
Paprika in mundgerechte
Stiicke schneiden. 1/3 der
Paprikamenge zuriickbehalten
fiir die Sauce. Zutaten im
Wechsel auf die Spiefe stecken
und ca. 7 Minuten von jeder
Seite bei 250" auf dem 4.
Finschub von unten grillen.
Fiir die Sofe:
10 EL. Tomatenketchup
1/2 TL. Chilipulver, Salz,
Pfeffer

2 Zweige Thymianblitter




und die restlichen fein
geschnittenen Paprikastiicke
vermischen.



Roastbeef- Spiefchen

Zutaten: fiiv 4 Personen
60og Roastbeef

1509  [Friihstiicksspeck

1 Apfel

1 Birne

1 Bd. Friihlingszwiebeln
1 rote Paprika
1
1

griine Paprika
gelbe Paprika

Fiir die Sofe:

2009 Sauerrahm
100g saure Sahne
1 EL. Senf
2 TL. Curry
Salz und Pfeffer



Zubereitung:

Das Fleisch in Wiirfel, den
Speck in gleichmdfiige Stiicke
schneiden. Apfel und Birne
halbierven, entkernen und in
kleine Stiicke schneiden.
Friihlingszwiebeln und Paprika
ebenfalls in Wiirfel schneiden.
Alles abwechselnd auf Spiefe
stecken. Die Spiefle rundum
knusprig braten. Fiir die Sofie
alle Zutaten miteinander
verriihren.




Hdhnchenbrust- Spiefe

Zutaten: fiiv 4 Personen
60oog Hdihnchenbrustfilet
TL. gehackte Rosmarin
Zitrone unbehandelt
EL. Tomatenmark
TL. Honig
TL. getrockneter Thymian
oog kleine Xartoffeln
kleine rote Zwiebeln
rote Paprika
Rapsol, Salz und Pfeffer

NN N NN NN N

Fiir die Sofe:

1 rote Chilischote

3 Knoblauchzehen

1 Ds. geschiilte Tomaten
1
1

rote Paprika
EL. Zitronensaft



2 EL. gehackte Mandeln, O

Zubereitung:

Fleisch in gleichmdifSig grofie
Stiicke schneiden. Rosmarin,
Saft, Zitronenschale, Tomaten-
mark, Honig und Thymian
vermischen und mit den
Fleischwiirfeln vermengen.
Abdecken und im Kiihlschrank
mindestens 2 Stunden ziehen
lassen. Geschdilte Kartoffeln in
diinne, gleichmdfige Scheiben
hobeln. Zwiebeln achteln,
Paprika in Stiicke schneiden.
Fleisch aus der Marinade
nehmen, trocken tupfen,
Marinade aufheben. Hihnchen-
Fleischwiirfelabwechsend mit
Kartoffelscheiben,




Zwiebelstiicken und Paprika auf
gedlte Spiefie stecken. Spiefie auf
Alu- Folie legen und ca. 20
Minuten grillen.

Zwischendurch mit der
restlichen Marinade einpinseln,
mehrmals wenden. Eventuell
noch etwas mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fiiv die Sauce
Chilischote aufschneiden,
entkernen, in kleine Stiicke
schneiden. Xnoblauch schdlen,
grob hacken und zusammen mit
der Chilischote in 1 EL. O(
diinsten. Tomaten abgiefSen,
Paprika wiirfeln und beides
dazugeben. Die Masse ca. 15
Minuten kocheln. Abkiihlen
lassen, mit Plirvierstab kurz
durcharbeiten. Zitronensaft und



gehackte Mandeln
untermischen und mit Salz
abschmecken.



Wurst- Spiefe

Zutaten: fiiv 4 Personen

4 Bratwiirste vorgebriint
2 Zucchini

200g Paprikaschoten (bunt)
4 Friihlingszwiebeln

Fiir das Gemiisebett:

400g Paprikaschoten (bunt)
1 Zwiebel

2 7Ta. piirierte Tomaten

1 Ta. Tomatensaft
1
1

TL. Currypulver

TL. Paprikapulver
OL, Salz, Pfeffer,
Schnittlauch



Zubereitung:

Bratwiirste in etwa 1 cm grofie
Stiicke schneiden, ebenso die
Zucchini. Diese Stiicke
abwechsendmit Paprika und
halben Friihlingszwiebeln auf
einen SpiefS stecken, mit Ol
bestreichen und braten. Die
Paprikaschoten in Streifen
schneiden, ebenso die Zwiebel
und zusammen mit etwas Ol
leicht andiinsten. Mit Paprika-
Currypulver sowie Salz und
Pfeffer wiirzen. Piirierte
Tomaten und Tomatensaft
dazugeben. Alles gut verriihren
und die Wurstspiefle darin
einlegen. Im zugedeckten Topf

das Ganze noch 8 Minuten



garen. Zum SchlufS mit
Schnittlauch bestreuen.



Putenfleisch- Spiefe

Zutaten: fiiv 4 Personen

60og Putenschnitzel
diinne Scheiben

150  Schinkenspeck

400g Xirschtomaten

25094  frische Champignons
Rapsol, Salz, Pfeffer,
einige Salbeiblitter

Zubereitung:

Die Putenschnitzel der Linge
nach in 3 cm breite Streifen
schneiden. Jeden Streifen mit
einer Speckscheibe belegen.
Kirschtomaten und
Champignons putzen, falls nétig
halbieren. Die mit Speck
belegten Putenstreifen




wellenformig auf HolzspiefSe
stecken, dabei immer
abwechselnd Tomaten und
Champignons dazwischen
stecken. Die fertigen Spiefie mit
Ol bestreichen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Kurz vor Ende
der Bratzeit einige Salbeiblditter
auf die Spiefe legen. Die
restlichen XKirschtomaten
kreuzweise einritzen. Auf ein
Stiick gedlte Alu- Folie legen
und einige Minuten grillen.



Fleischspiefe-"Engel"

Zutaten: fiiv 4 Personen
60og Schweinefleischvom
Schinken /Nacken
2 Bananen in Scheiben
2 Apfel, geschiilt,
geviertelt, entkernt,
in Scheiben geschnitten
1/2 Gemiisezwiebelin
passende Scheiben
Salz, Pfeffer und Curry

Zubereitung:
Fleischwiirfelund die anderen
Zutaten abwechselnd auf Spiefe
stecken, mit Ol betrdufeln,
salzen, pfeffern und mit

Paprika oder Curry wiirzen.




Fleisch- Spiefie

Zutaten: fiiv 4 Personen

60og Schweinefleischvom
Schinken oder Nacken

2509  Backpflaumen

1509  durchwachsener Speck
diinne Scheiben

3 Apfel
Saftvon einer Zitrone
OL, Majoran, Salzund
Pfeffer

1/4 (tr. Rotwein

Zubereitung:

Backpflaumen iiber Nacht in
warmen Rotwein einweichen.
Yor der Verwendung abtropfen
lassen, entkernen und mit den
Speckscheibenumwickel(n.



Fleisch in Wiirfel schneiden.
Apfelin viertelteilen und
entkernen. Mit Zitronensaft
betrdaufen. Fleisch,
Backpflaumen und Apfel
abwechselnd auf Spiefie stecken
und mit Ol bestreichen. Mit
Majoran, Salz und Pfeffer
wiurzen.



efliigel
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Hdahnchenbrust in
Blitterteig

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Hdihnchenbrustfilets

4 Sch.gekochter Schinken

1 Pa. Xrduterschmelzkdse

1 Pa. Blitterteig
Eiweif zum Bestreichen
der Rdander
FEigelb zum Bestreichen
des Bldtterteig
Mandelbldttchen

Zubereitung:

Die Filets leicht salzen, pfeffern,
mit Krdauterschmelzkdse dick
bestreichen, mit einer Scheibe
gekochten Schinken einwickeln
und in 1 1/2 Bldttern Blitterteig



verpacken. Mit Eigelb
bestreichen und mit
Mandelbldittchen bestreuen.
Backzeit: ca. 40 Minuten bei
200",



Hdihnchenschnitzel-
"Hawaii"

Zutaten: fiir 4 Personen

6 Hdahnchenbrustfilets
Salz, Ingwerpulver,
Curry

6 Sch.Ananas

6 Sch.Schinkenroh

6 Sch.Gouda
Zubereitung:

Filets mit Salz, Curry und
Ingwer etwas wiirzen. In eine
gefettete Auflaufform legen.
Jedes Stiick mit Ananas und
Schinken belegen. Im Backofen
bei ca. 180° 35 Minuten
garen.(mit Deckel) Form offnen,



Gouda auflegen und weitere 10
Minuten garen.



Gebackene Kartoffeln mit
Hihnchenbrustfilet

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Kartoffeln (ca.1kg)

1 Ds. Mandarinen

60oog Hdihnchenbrustfilet

1 Gl geschnit. Champignons
300g Porree

12 Sch.durchwachsener Speck
2004 Sahne

4 EL. gehackte Petersilie

1509  geriebener Kdse
Sofenbinder hell

Zubereitung:

Kartoffeln mit Schale garen.
Mandarinen abtropfen lassen.
Fleisch in kleine Stiicke
schneiden. Porree in feine Ringe



schneiden. Speckscheiben
halbieven und in einer Pfanne
ohne Fett knusprig auslassen
und beiseite stellen. Ol im
Speckfett erhitzen und die
Filets, Zwiebeln und Pilze unter
Wenden goldbraun anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit 400 ml Wasser und der
Sahne abloschen. Porree und
Krduter zufiigen, aufkochen
lassen. Soffenbinder einriihren.
Mandarinen unterheben.
Kartoffeln pellen, vierteln und
in eine gefettete Auflaufform
legen. Vorbereitetes Ragout
darauf verteilen und mit dem
geriebenen Kdise bestreuen und
mit dem gerdsteten Speck



belegen. Umluft 180" 1 Stunde
mit, 1/4 Stunde ohne Deckel.



Gefliigelpfanne

Backblech einfetten

Zutaten:

6 Puten oder Hdihnchen-
Schnitzelhalbierenund
auf dem Blechverteilen

2 Pa. Zwiebelsuppe nach
Anleitung zubereiten

2  Be. Sahnemit der Zwiebel-
suppe verriihrenund
tiber die Schnitzel
verteilen.

1 Gl geschnittene Pilze eben-
fallsiber die Schnitzel
geben.

Abschliefend geriebenen Kdise

verteilen. Im vorgeheizten




Backofen bei180°ca. 45
Minuten backen.



Gefliigel- Topf

Zutaten: fiir 10 Personen

2,0 kg Puten-Goulasch

2 Gl geschnittene Pilze
ohmne Saft

1 Ds. Pfirsichein Spalten
mit Saft

2 Be. Sahne

Be. Schmand

2 Pa. Zwiebelsuppe (nach
Anleitung zubereiten)
Curry

Zubereitung:

Alle Zutaten gut durchmengen.

Uber Nacht kiihlen. Im

geschlossenen Brdter oder

Auflaufform im Backofen1 1/2

Stunden bei 180" backen. Dazu

gibt man Kartoffeln oder Reis.

I~y




Putenschnitzeliiberbacken

Zutaten: fiiv 4 Personen

8 kleine Putenschnitzel
d 110g mit Zitronensaft
betrdufemundmit Salz
Pfeffer und Rosmarin
wirzen.

504 Butter in einer Pfanne
erhitzen, die Schnitzel
von beiden Seiten darin
garen, in eine gefettete
Auflaufform legen.

1 Gl Champignons abtropfen
lassen. Die Schnitzel
mit je

1/2 Sch. Kochschinken

1/2 Sch. Kdseund den Pilzen
belegen.



Imvorgeheizten Backofen bei
180° ca. 20 Minuteniberbacken.
Die Zubereitung kann schon
mehrere Stundenvor dem
Verzehr erfolgen.

Beilage: Reis oder Rosti.



XKohlpfanne mit
Putenstreifen

Zutaten: fiir 4 Personen
600og Putengeschnetzeltes
2 Zwiebeln
2 rote Paprika
7509  Weifkohl
1/2 [tr. Gemiisebriihe (Instant)
2009 Sahne
OL, Salz, Pfeffer, Curry

Zubereitung:

Zwiebeln, Paprika grob wiirfe(n.
Bei den harten Kohlbldttern
den Strunk entfernen und
ebenfalls wiirfen. Ol in einer
Pfanne oder Schmovrtopf
erhitzen. Putenstreifen darin
unter Wenden krdftig anbraten.




Herausnehmen und beiseite
stellen. Zwiebeln, Paprika und
Kohlim heifien Bratfett unter
Wenden anschmoren. Mit Curry
bestreuen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Briihe und
Sahne vermischen und
hinzufiigen, aufkochen lassen
und bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten schmoren lassen. 5
Minuten vor Ende der
Schmorzeit das Putenfleisch
hinzufiigen. Nochmals mit Salz,
Pfeffer und Curry abschmecken.
Als Beilage: Reis oder
Salzkartoffe(n.



Puten- Goulasch

Zutaten:

5009 Puten-Goulasch

1/2 (tr. Buttermilch
Paprikapulver, Salz
Mandarinen

Zubereitung:

Das Putenfleisch in wenig
Buttermilch anbraten und nach
und nach die restliche
Buttermilch dazugieffen und
brdunen lassen. Die
Goulaschsofie mit Mondamin
andicken und mit Salz und
Paprika abschmecken.



Feurige Gefligelpfanne

Zutaten:
7509  Puten-Goulasch
1 FL Curry-Sofe
1 Fl Chili-Sofe
2 Be. Sahne
1 Ds. Pfirsichspalten
oder Ananas/ Aprikose

Zubereitung:

Puten- Goulasch in das Gemisch
aus Curry- Chili- Sofe und Sahne
einlegen. Am ndchsten Tag das
Obst, ohne Saft, zugeben und im
Backofen bei 180° ca. 1 Stunde
garen.

Beilage: Reis




Goulasch, Braten,

Rouladen

157



Wurst- Goulasch

Zutaten:
5009 Fleischwurst im Ring
2 Zwiebeln

2509  frische Champignons

3 Gl Gewiirzgurken

1 Gl 7roteBeete

5 EL. Ketchup

1 TL. Curry

1 TL. Cavyenne- Pfeffer

1 TL. Paprika, etwas Salz

2 Gl Weinbrand

200g  siifie Sahne
Petersilie

Zubereitung:

Zwiebeln feinhacken und in
etwas Ol glasig diinsten.
Feingeschnittene Fleischwurst



zugeben und heiff werden lassen.
Champignons, Gewlirvzgurken
und rote Beete kleinschneiden
und zufiigen. Mit Ketchup,
Curry, Cayenne- Pfeffer,
Paprika und Salz wiirzen. Alles
gut verriihren. Danach siifSe
Sahne und Weinbrand zugiefen
und ca. 10 Minuten leicht ziehen
lassen. Mit Petersilie bestreut
servieren. Dazu reicht man
Stangenweifbrot.



Goulasch- Sauerkraut- Topf

Zutaten:
8oog Schweine-Goulasch
2 Zwiebeln

2009 durchwachsener Speck
3 EL. Paprika
3009 griinePaprika
5009 Sauerkraut
1/4 ltr. saure Sahne
Salz und Xtimmel

Zubereitung:

Zwiebeln in diinne Ringe
schneiden. Speck sehr fein
wiirfeln und in einem Topf
auslassen. Die Zwiebelringe
dazugeben. Paprikapulver
dariiber streuen, mit 1/4 (tr.
heiffem Wasser auffiillen. Etwa




10 Minuten kochen lassen,
damit die Fliissigkeit reduziert
wird. Goulasch in den Topf
gebenund 5 Minuten andiinsten
und salzen. Dann zudecken und
60 Minuten schmoren lassen.
Die Paprikaschoten in diinne
Streifen schneiden. Nach 30
Minuten Kochzeit die
Paprikaschoten und das
Sauerkraut unter das Fleisch
heben. Mit Kiimmelwiirzen.
Alles gut vermischen. Etwas
Sahne unterriihren. Die
restliche Sahne oben driiber
gilefen. Mit gehackter Petersilie
servieren.

Beilage: Salzkartoffeln oder
Semmelknodel.



Horster- Topf

Zutaten: fiir 5 Personen
5009 Schweinefleisch

5009 Xafler ohne Knochen
2504  geschnittene Pilze
2509  Ketchup

2504  Sahne

6og  Trockenzwiebeln

Zubereitung:

Die Trockenzwiebeln
einweichen. Schweinefleischund
Kafler wiirfen. Das Fleisch mit
den Pilzen, Ketchup, Sahne und
den Zwiebeln vermengen. Im
Schmortopf garen oder im
Backofen. Bratzeit im Backofen:
180° ca. 9o Minuten, zugedeckt.
Als Beilage eignen sich




Salzkartoffeln, Nudeln oder
Rets.



Franzosischer- Fleischtopf

Zutaten:
1,0 kg Rindfleisch gewrirfelt
1,0 kg Schweinenacken

gewiirfelt

2509  durchwachsener Speck
gewiirfelt

7509  Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

3/4 [tr. Rotwein

2  Be. siiffie Sahne
Salz, Pfeffer, Thymian,
Rosmarin

Zubereitung:

Fleisch anbraten, Zwiebeln und
Speck zufiigen, wiivzen. Mit
Rotwein abloschen. Ca. 60
Minuten schmoren. Den




restlichen Rotwein nach und
nach zugiefSen. Zum Schlufl die
Sahne unterriihren.



Schweinefleisch- stif- sauer

Zutaten:

7509  Schweine- Goulasch

2 rote Paprika wiirfeln

1 griine Paprika wiirfeln

1 Ds. Ananas in Stiicke

1/8 (tr. Briihe

3 EL. Sojasofe
OL, Pfeffer, Salz, Mehl,
Essig

1 Gl Sherry,
Mehl

Zubereitung:

Goulasch in 3 EL. Sojasofie mit
etwas Salz und Pfeffer
mavrinieren. Dann in Mehl
wenden und im Brdter
anbraten. Die gewlirfelten




Paprikaschoten zu dem Fleisch
geben, ca. 1 Stunde garen, dabei
die Briihe zugiefen. Zum Schlufs
die Ananas- Stiicke dazugeben.
Mit Sherry, Sojasofe, Essig und
Salz wiirzen.



Rahm- Goulasch

Zutaten:

8oog Goulasch

1 Be. Schmand

1 Be. Sahne

2 Pa. Zwiebelsuppe

Zubereitung:

Die Zwiebelsuppe nach
Packungsanweisung zubereiten.
Alle Zutaten gut vermischen
und im Backofen bei 180° ca.
11/2 Stunden braten.

Dazu Salzkartoffeln oder
Nudeln.




Rinderrouladen mit Apfel-
Backpflaumen- Fiillung

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Rinderrouladen

100g  Backpflaumen

1 gr. saurer Apfel

1 Sch.Pumpernickel

3 EL. Fleischbriihe
Zimt, Prise Zucker,
Salz, Pfeffer, Paprika
Butterschmalz

Zubereitung:

Backpflaumen in Wasser oder
Apfelsaft einweichen. Apfel
schiilen, Kerngehduse entfernen
und in diinne Scheiben
schneiden. Pumpernickelim
Toaster Rydftig rosten, bis man




ihn zerbroseln kann.
Abgetropfte Backpflaumen mit
den tibrigen Zutaten in eine
Schiissel geben, die Fleischbriihe
und die Gewiirze zufiigen und
ziehen lassen. Rouladen mit Salz
und Pfeffer wiirzen, die Fiillung
darauf geben, sorgfiltig vollen
und binden. Rouladen in heiffem
Fett krdftig anbraten, mit
Briihe abloschen und ca. 1
Stunde sanft weiter schmoren
lassen. Soffe mit dunklem
Soflenbinder binden.



Rindfleisch- Auflaufnach
Lasagne- Art

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Rinder- Rouladen
Butterschmalz, Salz,
Pfeffer

12 Fleischtomaten

1 Gl Olivenmit Paprika
gefiillt (150g)

2 Peperoni entkernt

1509  geriebener Kdse

Zubereitung:

Rinderrouladen halbieren und
pfeffernund von beiden Seiten
kurz in sehr heiffem
Butterschmalz anbraten, salzen.
Eine gefettete Auflaufform mit
4 Scheiben Rouladenfleisch




auslegen, mit enthduteten
Tomatenvierteln belegen,
darauf in Scheiben geschnittene
Oliven und in diinne Scheiben
geschnittene Peperoni- Streifen.
Pfeffern und salzen und mit
Kdise bestreuen. Dann eine
weitere Lage einschichten.
‘Fleisch, Tomaten, Oliven,
Peperoni, Pfeffer und Salz,
Kdise. Im vorgeheizten Backofen
bei 180° ca. 30 Minuten
liberbacken. Dazu Stangen-

Weifbrot.



Burgunder- Fleischtopf

Zutaten:

1,0 kg mageres Rindfleisch

1259  durchwachsener Speck
gerduchert

2509  Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

150y Modhren

2509  Champignons
geschnitten

1 TL. Tomatenmark

2 Lorbeerblitter

1 TL. Thymian

1/4 (tr. Rotwein
Mehl, Salz, Pfeffer,
Butterschmalz,

Fondor- Gewilirz



Zubereitung:

Fleisch wiirfeln, Speck in
Streifen schneiden. Xnoblauch
durch die Presse driicken.
Zwiebelmn und Mohren klein
schneiden. Speck auslassen und
zur Seite stellen. Zwiebeln,
Knoblauch, Mohren und Pilze
im Fett anbraten, wiirzen und
herausnehmen. Butterschmalz
evhitzen und das Fleisch kriftig
darin anbraten. Mit Meh(
bestduben, anschwitzen.
Tomatenmark unterriihren. Mit
Wein und 1 (tr. Wasser
abloschen. Fondor- Gewiirze,
Lorbeeren und Thymian
hinzufiigen und zugedeckt im
Backofen bei 200° ca. 90
Minuten schmoren lassen.



Gefiillter- Schweinebauch

Zutaten:
1,5 kg Schweinebauchmit
Schwarte
1 Zwiebel (achteln)
3 Mohren (in Scheiben)
1/4 [tr. Sahne
Pfeffer, Paprika, Salz

Zubereitung:

In den Schweinebauch vom
‘Fleischer eine Tasche schneiden
lassen und Knochen entfernen
lassen. Mit Senf einreiben.
Zwiebeln und Mohren 5
Minuten in leicht gesalzenes,
kochendes Wasser geben,
abkiihlen lassen, gut abgetropft
in die Tasche geben. Mit




Holzspieflen die Offnung
verschlieflen. Ol und Gewiirze
mischen, den Schweinebauch
damit einreiben, in heifem Fett
von allen Seiten anbraten, mit
1/2 [tr. Wasser auffiillen und in
ca. 75 Minuten garschmoren.
Soflenfond durch ein Sieb giefen,
mit Sahne binden und
abschmecken.



Schmorbraten nach Art der
Binnenschiffer

Zutaten: fiir 4 Personen
1,0 kg Rinderschmorbraten
7509  Zwiebeln

5 EL Of

1/2 (tr. guter Weinessig

0,7 [tr. Rotwein, trocken
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch vom Metzger in diinne
Scheiben schneiden lassen.
Zwiebeln in Ringe schneiden.
Den Boden eines Schmortopfes
mit Ol ausgiefen. Abwechselnd
das Fleisch und die Zwiebelringe
im Topf schichten. Die oberste
Schicht sollte aus Zwiebeln




bestehen. Salzen, pfeffern, mit
Wein und Essig begieffen und
mit einem gut schliefenden
Deckel bei milder Hitze ca. 2 1/2
Stunden lang schmoren lassen.
Dazu frisches Baguette.



Uberbackene Fleischrolichen

Zutaten: fiiv 4 Personen

12 Sch.Schweine- Rouladen
(diinn)

12 Sch.durchwachsener Speck

2  Be. Cremefraiche

1 Be. Sahne
Salz, Pfeffer, Curry,
Ketchup, Petersilie,
Zwiebeln
Zubereitung:

Schnitzelmit einer Scheibe
Speck belegen und aufrollen. Die
Rollchen in eine gefettete
Auflaufform geben. Creme
fraiche, Salz, Pfeffer, Sahne,
Curry und Ketchup krdftig
abschmecken. Eine Zwiebelund



Petersilie (feingehackt) zugeben.
Alles gut vermischen und die
SofSe iiber die Rollchen verteilen.
Bratzeit: Umluft 180°, 90
Minuten mit Deckel.



Lamm- Keule

Zutaten: fiiv 4 Personen
1,2 kg Lamm-Keule

ohne Xnochen
2 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln
1/8 [tr. saure Sahne
Biskin, Sofenbinder,
Salz, Pfeffer, Lamm-
Gewlirz, Zucker
Zubereitung:

Lamm- Keule mit Salz, Pfeffer
und Lamm- Gewlirz einreiben.
Knoblauchzehen in grobe Stiicke
schneiden und die Keule damit
spicken. Lamm- Keule in einem
Bratentopf legen, mit heiffem
Biskin tibergiefen, Zwiebeln



halbieven, dazugeben und den
abgedeckten Bratentopf in den
Backofen geben.

Bratzeit: Umluft 180° ca. 105
Minuten.

Nach der halben Garzeit eine
Tasse Wasser zugeben.
Bratenfond mit Sahne auffiillen
und mit Soflenbinder abbinden.
Gegebenenfalls noch etwas
nachwiirzen.



Schweine- Nacken- Braten
im Bratschlauch

Zutaten: fiir 4 Personen

1,0 Rg Schweinenacken
ohne Xnochen
Salz, Pfeffer, Thymian,
Majoran frisch oder
getrocknet, Senf
Zwiebel
Fleischtomate
Bratschlauch

Zubereitung:

Den Nacken mit Salz und
Pfeffer wiirzen, mit Senf
einreiben und mit den
gehackten Krdutern belegen.
Den vorbereiteten Nacken in
eine Bratfolie geben, geviertelte




Tomate und in Ringe
geschnittene Zwiebeln zugeben.
Folie verschlieffen und
einstechen.

Bratzeit: Umluft 180" ca. 2
Stunden

Dieser Braten [dft sich auch
sehr gut vom Schweine- Lachs
(Riicken) zubereiten.
Bratzeit: Umluft 180°ca. 11/2
Stunden.



Glasierter Schweinebraten

Zutaten:

1,0 kg Schinkenbraten
mit Schwarte
Gewiirznelken

1 EL Zimt

1 EL. SalzundPfeffer

1 EL. Honig

15 Schalotten

1/8 (tr. Apfelwein oder
Apfelsaft

1 EL. Puderzucker
Butterschmalz

Zubereitung:

Die Scharte vom Fleischer
rautenformig einritzen lassen
und die Schnittkreuzungen mit
jeweils einer Nelke spicken.



Zimt mit dem Salz, Pfeffer und
Honig vermischen und auf das
Fleisch streichen und einige
Stunden einziehen lassen.
Danach den Braten in
Butterschmalz von allen Seiten
anbraten. Die Schalotten
dazugeben, dann mit dem
Apfelwein abloschen. Topf gut
verschliefen und im Backofen
bei 180° etwa 9o Minuten
schmoren lassen. Nach der
Hdlfte dev Garzeit Puderzucker
liber die Schwarte sieben und
ohne Deckel weiter braten,
damit die Kruste schon
knusprig wird. Mit den nun
butterweichen Schalotten
servieren. Dazu schmecken
Knodel am besten.



Klein aber fein
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Rinderfilet- Geschnetzeltes
mit Paprika und Chili

Zutaten: fiir 2 Personen
400g Rinderfilet geschnetzelt
1 Bd. Friinlingszwiebeln
rote Paprika
griine Paprika
Chilischote
Ta. Fleischbriihe
1254 Sahne

Butterschmalz
Salz und Pfeffer

1
1
1
1

Zubereitung:
Friihlingszwiebelin feine Ringe
schneiden. Paprikaschoten und
Chilischote auch in feine Ringe
schneiden. Butterschmalz
erhitzen und die Filetstreifen




darin anbraten und in einer
Schiissel warm stellen.
Friihlingszwiebeln, Paprika und
Chili kurz in dem Fett anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen,
mit Briihe abloschen und etwa
10 Minuten kocheln. Dann die
Filetstreifen dazugeben, Sahne
angieflen und nochmals gut
durchschmoren.



Schweinelende- Auflauf mit
Camembert

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Schweinelenden (800g)

4009 Champignons
geschnitten

2 EL Mehl

1/4 [tr. Fleischbriihe

1/2 [tr. siifie Sahne

1/2 Ta Weifwein

3 Camembert ohne Rinde
in Scheiben schneiden

1 Bd. Petersilie feingehackt
Salz, Pfeffer und
Butterschmalz

Zubereitung:
Schweinelende in 2 cm dicke

Scheiben schneiden, pfeffern.




Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die Medaillons von
beiden Seiten kurz anbraten.
Fine Auflaufform mit Butter
ausfetten. Die Hdilfte des
Fleisches einlegen. Darauf die
Hdlfte Pilze schichten. 2 EL.
Butter in den Bratenfond geben,
Mehl dazu und eine Einbrenne
herstellen, mit Fleischbriihe
abloschen. Sahne, Salz, Pfeffer
und Wein dazugeben, eine
dickliche Sofe kocheln. Petersilie
dazugeben und die Hdilfte tiber
das Fleisch und die Pilze geben,
darauf die Hdlfte des in
Scheiben geschnittenen
Camemberts geben. Dann
wieder eine Lage Fleisch, Pilze
und Kdse dariiber schichten.



Mit Sahne iibergieflen und mit
Butterflockchen belegen.

Backzeit: Umluft 180" ca. 30
Minuten.



Schweine- Steaks mit
Sahne- Haube

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Schweineriicken- Steaks
40g  Butterschmalz
Salz und Pfeffer

2  Be. saure Sahne (d 150g)

100g geriebener Kdse
1 Ta. Fleischbriihe

Zubereitung:

Schweine- Steaks wiirzen und in
Butterschmalz anbraten.
Yorsichtig die feste saure Sahne
auf die Steaks geben (einen
kleinen Rest fiir die
Fleischbriihe iibriglassen). Kdse
dariiberstreuen und zugedeckt 5
Minuten weiter braten. Die




Fleischbriihe angiefien,
aufkochen lassen, dann vom
Herd nehmen und die restliche
saure Sahne unterriihren. Nicht
mehr kochen lassen, sonst
gerinnt die Sahne.



Pikante Nacken- Steaks

Zutaten:

4 Nacken-Steaks

von einer Seite wiirzen
1 Be. Cremefraiche
1/2 Paprika fein gewiirfelt

1 Zwiebelfein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe fein
gewiirfelt

1/2 Pa. TX Xrdutermischung
alle Zutatenverriihren

Zubereitung:

Die Nacken- Steaks in eine
gefettete Auflaufform legen und
mit der Krduter- Masse belegen.
Form abdecken und ca. 1 Stunde
bei 200" im Backofen garen.




Zwiebel- Schnitzel

Zutaten: fiiv 4 Personen

4 Schnitzel
2 Pa. Zwiebelsuppe
(Fertigprodukt)

2  Be. siifie Sahne

Zubereitung:

Die Schnitzel in eine gefettete
ofenfeste Form legen, das
Zwiebelsuppenpulver iiber die
Schnitzel streuen und mit Sahne
libergieflen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180° ca. 40
Minuten garen.




Gefiillte Koteletts mit
Frischkdse

Zutaten: fiir 4 Personen

4 Kotelett (d 200g)

1 Zwiebel feingehackt

1259  Doppelrahm
Frischkdse
Salz, Pfeffer, Paprika

1 TL. gehackte Xrduter
(Petersilie, Kerbel,
Schnittlauch)

3 EL. Cremefraiche
Briihe Instant
Butterschmalz

Zubereitung:

In die Koteletts eine Tasche
schneiden. Zwiebel mit dem

Frischkdse, Salz, Pfeffer und



Paprika vermischen. Die
Krauter und 1 EL. Creme
fraiche verriihren. Koteletts mit
der Mischung fiillen, mit
Holzstdbchen verschliefen und
gewiirzt in heiffem
Butterschmalz braten. Dann
warm stellen, den Bratensaft
mit der Briihe abloschen und
mit 2 EL. Creme fraiche
abrunden. Wenn notig, mit Salz

und Pfeffer abschmecken.



Kafler- Rosti- Pfanne

Zutaten: fiiv 4 Personen

8 Kafler- Lachs- Steaks
(d 110g)
12 Kartoffel- Rosti

2 Be. Sahne
1 Be. Krduter Creme fraiche
2 Gl Champignons

geschnitten

Zubereitung:

Kafler Scheibennebeneinander
in eine gefettete Auflaufform
legen. Die Pilze dariiber
verteilen. Xrduter Creme
fraiche und Sahne miteinander
verriihren und auf den Kafler
Scheiben verteilen. Dann die
Kartoffel- Rosti auflegen (sie




diivfen nicht schwimmen, sonst
werden sie matschig). Bratzeit:
180°, ca. 50 Minuten backen. Als
Beilage eignen sich ein pikanter
Salat.



Pikante Bratwurst- Pfanne

Zutaten: fiiv 4 Personen
400g Bratwurstvorgebriint
1 Gl Xiirbis

2 Knoblauchzehen
2504 Porree

2 EL. Aprikosenkonfitiire

OL, Salz und Pfeffer
2 TL. Curry
Zubereitung:

Die Bratwurst in kleine Stiicke
schneiden. Den Porree in
Streifen schneiden, den Kiirbis
abtropfen lassen. Xnoblauch
feinhacken. O( in einer Pfanne
erhitzen und die Bratwurst
darin anbraten, das Gemiise
hinzufiigen und mitdiinsten.



Zum Schluff die Aprikosen-
Konfitiive unterriihren und mit
den Gewitirzen abschmecken.



Bldtterteig- Ecken mit
Hackfiillung

Zutaten: fiir 4 Personen

1 Pa. TX Blitterteig (3009)
400g Gehacktes1/2und1/2
1 Knoblauchzehe

2 EL. Petersilie gehackt

2 EL. Zwiebeln gehackt
1

Eigelb

Salz, Pfeffer, Paprika
3 EL Milch
1 Eigelb
Zubereitung:

Bldtterteig auftauen lassen.
Hackfleisch mit durchgeprefiten
Knoblauch, Petersilie und
Zwiebeln sowie dem Figelb
mischen und krftig wiirzen.



Bldtterteig auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ausrollen, ca.
10*10 cm grofe Quadrate
schneiden. Auf jedes Stiick eine
Portion Hackfleisch geben, die
Rander mit Wasser anfeuchten
und Dreiecke falten. Die
Rdander mit einer Gabel
zusammendriicken. Die Teig-
Ecken auf ein kalt abgespiiltes
Backblech setzen. Milch und
Tigelb verquirlen und die
Teigtaschen damit bestreichen.
Im vorgeheizten Backofen bei
180° ca. 20 Minuten backen.
Beilage kann frischer Salat sein.



Elsdisser- Zwiebelkuchen

Zutaten: Teig
2509 Mehl
100g Magerquark
8og Butter
Prise Salz
Aus den Zutaten einen Knetteig
herstellen. Springformmit dem
Teig belegen. Den Rand etwa
3 cm hochziehen.

Zutaten: Belag

8 gr. Zwieben wiirfeln,

2 EL. Butter diinsten

1259  Kafler wiirfelmundmit
den gediinsteten Zwiebeln auf
dem Teigboden verteilen.




Zutaten: Guf

1 Be. siifie Sahne

3 Tierund

1 TL. Starkemehlzusammen
verschlagenund mit Salz,
Pfeffer, Paprikapulver und
etwas Kiimmelabschmecken
undiiber die Zwiebelmasse
geben.

Imvorgeheizten Backofen ca.
40 Minuten bei180°backen.
Dazu einen guten Federweifen.




Pizza- Torte

Zutaten: Boden
1509 Mehl
1509 Quark
1509  Margarine
1 TL. Backpulver
Prise Salz
Aus den Zutaten einen
Pizzateig zubereitenund in eine

Springformgeben.

Zutaten: Belag
8 Tier
1/2 TL. Salz
200g gekochter Schinken
2009 Gouda
1 Gl Pilze
Oregano




Zubereitung:

Schinken und Gouda fein
wiirfeln, mit Pilzen und
Oregano auf dem Pizza- Teig
verteilen. Fier und Salz
verquirlen und dariiber giefen.
Bei 180" ca. 60 Minuten backen.



Gefiillte Britchen

Zutaten:

6 Roggenbrotchen
halbieren, etwas aus-
hohlen, das Innerein
rRaltem Wasser
einweichen.

2504 Gehacktes1/2und1/2

1 Zwiebelgewiirfelt

2 EL. Petersilie gehackt
1 Gl Champignons

geschnitten
1 Ti

Salz und Pfeffer
Zubereitung:
Die gut ausgedriickte

Brotchenmasse mit den Zutaten
gut vermengen. Die Fiillung in



die unterve Brotchenhdilften
geben. Auf ein mit Alu- Folie
ausgelegtes Backblech legen und

bei 180° ca. 20 Minuten backen.

Tomatenscheiben
6 Scheiben Gouda

Dann jede Briotchenhiilfte mit
Tomatenscheiben und 1 Scheibe
Gouda belegen. Die obere
Brotchenhilfte darauf legen
und weitere 10 Minuten backen.



Kise- Schinken- Brotchen

Zutaten:

200g roher Schinken
200g gekochter Schinken
200 Gouda

1 Be. Sahne

4 Brotchen

Zubereitung:

Den Schinken und Kdise wiirfeln
und vermengen. Die Sahne
zugeben. Finige Stunden im
Kiihlschrank durchziehen
lassen. Die Brotchen halbieren
und auf jede Brotchenhidilfte die
Schinken- Kdse- Masse

verteilen. Bei 180° 10-15 Minuten
backen




KaRler im Teigmantel

Zutaten:

1 Pa. TX Blitterteig
Auftauen lassen

1,0 kg Xafler ohme Xnochen
Eigelb

Zubereitung:

Den Kafller- Braten in Alu-
Folie im Backofen bei 180° ca. 45
Minuten vorgaren, dann
auskiihlen lassen. Den
Bldtterteig auf den Kafler-
Braten legen. Die Rinder gut
andriicken. Mit Eigelb
bestreichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200° ca. 1 Stunde
backen.



‘Wiirstchen im Bldtterteig

Zutaten:

2509  TXK Blitterteig-die
Scheiben auf eine be-
mehlte Fldche zum
Auftauen legen. Den

Blitterteig zu Scheiben
von 13*18 cm ausrollen.

1259  Frischkdse mit

1 FEigelb verriinrenund

4 EL. Sahneverriiiren

1 EL. Schnittlauchrollchen

1 EL. gehackte Petersilie zu-
geben, mit Salzund
Pfeffer abschmecken.

6 Briihwiirstchen



Zubereitung:

Auf die Bldtterteigscheiben die
Frischkdse- Krduter- Fiillung
streichen, jeweils ein Wiirstchen
darauf legen. Die Rinder an
der Ldangsseite mit Fiweifs
bestreichen. Ganz locker
aufrollen. Backblech mit
Backpapier belegen. Wiirstchen-
Brotchen auflegen. Im
vorgeheizten Backofen 30
Minuten bei 200" backen.



Schlemmer- Brotchen

Zutaten:

10 Brotchenhilften
aushohlen, Krumen
wiirfeln

2509  Tatarmit

1 Ei, Pfeffer, etwas Salz,
Krumenvermischen
und auf die Brotchen-
hdilftenverteilen.

170g  Champignons
geschnitten

100g XKdse gerieben

100g XKochschinken gewtirfelt

100g  XKafler gewiirfelt

Zubereitung:

Alles vermengen. Die Brotchen-
hdlften mit dieser Mischung



weiter fiillen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 15-20 Minuten bei
200° backen.



Marinierte Hdahnchenbrust

Zutaten:
5009 Hdihnchenbrustfilet
30g4 Butter
Salz und Pfeffer
EL. Himbeer- Essig

4
1 TL. Honig

2 EL. grobkorniger Senf
4

1

EL. Olivenol
EL. Walnufiol

1259  frische Himbeeren
1 FEichblatt- Salat

Zubereitung:
Hdahnchenbrustfilet in
mundgerechte Stiicke schneiden.
In heifier Butter rundherum
braun anbraten. Honig, Salz,

Pfeffer, Essig, Senf und O




zufiigen und alles miteinander
vermischen. Salat putzen und
zerpfliicken. Auf eine Platte
legen und die ‘Fleischstiicke
darauf verteilen. SofSe iiber das
Fleisch gieflen und mit den

Himbeeren garnieren.



