KOCHREZEPTE




LAVA CAKES

Zutaten:

e 1709 Zartbitterschokolade
e 1709 Butter

e 6 Eier

e 160g Zucker

¢ 90g Mehl

Zubereitung:

1. 8 ofenfeste Férmchen mit etwa 9 cm Durchmesser buttern und gut mit dem Zucker
ausstreuen.

2. Schokolade hacken und zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen lassen. Die
noch lauwarme Masse mit Eiern, Zucker und Mehl verriihren. (Mit dem Pdlrierstab oder
HandrUhrgerét glatt mixen, dabei wenig Luft einarbeiten).

3. Formchen zu zwei Dritteln mit dem Teig beflllen.
4. Im vorgeheizten Backofen ca. 17 Minuten bei 180°C backen, so dass der Kern noch
flissig ist. (Im Originalrezept steht 8- 10 Minuten backen).

5. Jedes Tdrtchen mit einem Messer vorsichtig vom Rand ldsen, den Teller auflegen,
umdrehen und das Tortchen auf den Teller stiirzen. Noch warm servieren.



OFENPALATSCHINKEN MIT FRUCHTEN

Zutaten:
e 100 g Mehl
e 250 ml Milch
e 3 Eier

e 1EL Zucker (fur den Teig)

2 EL Zimt und Zucker (zum Bestreuen vor dem Backen)
evtl. Frichte (Himbeeren, Apfel, Heidelbeeren, Zwetschgen)

Zubereitung:

Backofen (mit Backblech!) auf 200° C vorheizen. Wahrenddessen Mehl, Milch, Eier und
Puderzucker zu einem dinnfliissigen Teig verrihren. Eventuell Friichte kleinschneiden.

Das heiRe Backblech mit Butter oder Ol grindlich einfetten (oder das Backblech mit
Backpapier auslegen), den Teig gleichm&Rig darauf verteilen und mit den Friichten
belegen. Zimt-Zucker Mischung darauf streuen und das Blech in der mittleren Schiene
ca. 10 Minuten backen.



BLATTERTEIG- ROSEN MIT APFEL

Zutaten:

1 Packung Blatterteig

2 Apfel

1/2 Zitrone

etwas Marillenmarmelade
etwas Zucker

etwas Zimt

Zubereitung:

Fur die Apfel-Blatterteig-Rosen eine Schissel Wasser mit dem Saft einer halben Zitrone
vorbereiten, damit die Apfel nicht braun werden.

. Apfel waschen und halbieren. Das Kerngeh&use heraus schneiden und in ganz diinne
Scheiben schneiden. Sie kénnen auch einen Hobel verwenden.

Die Apfelscheiben geschnitten in das Zitronenwasser legen. Als nachstes
Marillenmarmelade mit etwas Wasser verruhren, damit es dunnflissiger wird. Den Blatterteig
ausrollen und in 4 Bahnen von ca. 6-7 cm Breite schneiden.

. Auf jede Bahn etwas Marillenmarmelade verstreichen. Nicht zu viel, damit es seitlich nicht
hinausrinnt. Auf jede Bahn die Apfelscheiben an der Langsseite etwas tberlappend
verteilen. Sie sollen dabei etwas Uber den Rand hinausschauen.



OBSTSPIERE MIT SCHOKODIP

Spielie:

ca. 1kg Frichte der Saison (z.B. Melonen, Pfirsiche, Nektarinen, Bananen, Orangen,
Aprikosen, Erdbeeren, Kirschen)

Dip:

200ml Schlagobers

500g Naturjoghurt

500g Magertopfen

2 EL Agavendicksaft

Schokostreusel, Schokoladensirup, Schaschlik -Holzspiel3e

Spiel3e: Frichte putzen, bei Bedarf in mundgerechte Stlicke schneiden und auf Schaschlik-
HolzspielRe aufreihen. Fruchtspiel3e auf einer Platte anrichten.

Dip: Sahne steif schlagen.
Joghurt mit Quark und Agavendicksaft verriihren. Sahne unterheben.

Schokolade kurz ins Gefrierfach legen (damit sie hart ist) und dann auf einer Kiichenreibe
in feine Stlckchen raspeln. Schokostiickchen unter den Dip rihren und diesen zu den
Fruchtspiel3en servieren.



ZIMTSCHNECKEN

Zutaten (25 Zimtschnecken):

1 Packung (270 g) frischer Butter-Blatterteig (backfertig rechteckig ausgerollt auf Backpapier;
42x24 cm; Kuhlregal), 50 g Butter, 4 EL Zucker, 1,5 TL Zimt, 1 Ei

Zubereitung:

1. Butter schmelzen und abkiihlen lassen. Zucker und Zimt miteinander vermischen.

2. Blatterteig ausrollen, mit der fliissigen Butter bestreichen und mit Zimt und Zucker
bestreuen. Aufrollen.

3. Die Teigrolle in 25 Stiicke schneiden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen. Mit Eigelb bestreichen und im vorgeheizten Backen (200 °C) ca. 12 Minuten backen.



CROISSANT GEFULT MIT MARMELADE

Zutaten fur 4 Portionen:

Butter, Hefe (Frischhefe), Mehl, Milch, Salz, Wasser, Zucker

Schnelle Variante:

Croissant- Plunderteig oder Blatterteig, Marmelade nach belieben
Zubereitung:

Den Blatterteig entweder selbst gemacht It. Grundrezept oder nach Packungsanleitung
auftauen.

Den dunn ausgerollten Teig in 14 gleich groRe Dreiecke schneiden. Auf jedes Dreieck einen
Teel6ffel Marmelade oder Nutella draufsetzen. Die einzelnen Stiicke zu Kipferl formen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen.

Die Kipferl mit Ei bestreichen und im vorgeheizten Backrohr goldgelb backen.



(o

JOGHURT MIT FRUCHTEN UND MUSLI

ZUTATEN FUR 2 PORTIONEN:
2 Stk Apfel

120 g Vollkornmdasli
250 g Joghurt, fettarm
2 Stk Erdbeeren

10 g Himbeeren

10g Heidelbeeren

ZUBEREITUNG:

Apfel waschen und entkernen, kleinschneiden. Erdbeeren waschen und klein schneiden,
Himbeeren und Heidelbeeren waschen.

Die Frichte mit Joghurt vermengen und das gewiinschte Musli dartiberstreuen.



POLSTERZIPFEL

Zutaten fir 8 Portionen:

280g Butter

Marmelade (Marille oder Ribisel)
280g Mehl

eine Prise Salz

100g Staubzucker

280g Topfen

Zubereitung:

Mehl, Butter, Salz und Topfen zu einem glatten Teig kneten.
Teig in den Kuhlschrank legen und eine Stunde rasten lassen.
Backofen auf 170 °c vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Arbeitsflache mit Mehl einstduben und den Teig etwa 3 mm dick auswalken. In gleich grof3e
Quadrate schneiden. Auf jedes Quadrat einen Kleks Marmelade geben. So zuklappen, dass ein
Dreieck entsteht. Die Teigrander festdriicken.

Polsterzipfel auf das Backblech legen und etwa 30 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Abkihlen
lassen und dick mit Staubzucker besieben.



TOPFENBROT

ZUTATEN:

250 g Weizenmehl

250 g Magertopfen

1 Packchen Weinsteinbackpulver
1 TL Zucker

1TL Salz

ZUBEREITUNG:

Das Mehl mit dem Zucker, dem Salz und dem Weinsteinbackpulver in einer Schiissel gut vermischen,
den Topfen und das Ei dazugeben und mit dem Knethaken der Kiichenmaschinen zu einem glatten
Teig kneten lassen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig zu einem Laib formen und auf das Backpapier legen
und dann mit einem scharfen Messer oben mehrmals einschneiden und dann im auf 180 Grad
vorgeheizten Backofen ca. 40 Minuten backen.



APFEL-BALLEN MIT ZUCKER UND ZIMT

Zutaten:

Ballen-Teig: 200 g
Magerquark

100 ml Rapsol
Vanillezucker

110 g Zucker

300 g Weizenmehl
10 g Backpulver

Drei mittelgroRe Apfel, geschalt, entkernt, in grobe (wichtig, dann werden sie schon saftig!) Stiicke
geschnitten

Zum Walzen

Zucker-Zimt-Mischung (nach Bedarf angemischt)

Zubereitung:
Den Ofen auf 180° C (Umluft vorheizen).

Die feuchten Zutaten mit Zucker und dem Mark der Vanilleschote in einer Schissel verrihren.
AnschlieRend das Mehl mit dem Backpulver vermengen und mit der Hand unter die Quark-Ol-Masse
kneten. Die Apfelstiicke unterarbeiten. Der Teig ist feucht und klebrig, aber das muss so sein. Nun 6
bis 9 Ballen formen und diese mit Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. Fir ca.
25 Minuten backen und anschlieRend noch heif3 in der Zucker-Zimt-Mischung wélzen.



APFELMUS

Zutaten fiir 4 Portionen:

Apfel
Wasser
Zimtstangen
Zitrone

Zucker oder Vanillezucker

Zubereitung:

Apfel waschen, schilen, vierteln und das Kerngehause entfernen. Wasser (oder Apfelsaft) in einem Topf
mit dem Zucker und Zimtstange zum Kochen bringen.

Die Apfel in kleine Stiicke schneiden, mit Zitrone betraufeln und 15 bis 20 Minuten auf niedriger Stufe
kdcheln lassen, danach die Zimtstange entfernen.

AnschlieRend mit einem Pirierstab zerkleinern und warm oder kalt servieren.



BRATKARTOFFELN MIT ZUCCHINI UND KRAUTERDIP

Zutaten: Mini

Kartoffeln

Zucchini
Krautergewirzmischung
Philadelphia Krauter Balance
Sauerrahm

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln und Zucchini waschen, mit der Schale vierteln und auf ein Backblech legen. Mit Olivendl
betraufeln und salzen. Im Ofen auf mittlerer Schiene bei 200°C Ober- und Unterhitze ca. 40 Min.
braun backen.

Fir den Krauterdip, Philadelphia Krauter und Sauerrahm vermengen, mit Salz und grobem Pfeffer
wirzen. In einer kleinen Schiissel zu den Backkartoffeln reichen.



FRUHLINGSAUFSTRICH MIT VOLLKORNBROT

Zutaten:

Radieschen

Joghurt oder Topfen
Sauerrahm

Salz, Pfeffer (frisch gerieben)
1 EL Olivendl Schnittlauch

(nach Belieben)

Zubereitung:

Fir den Friihlingsaufstrich die Radieschen sorgféltig waschen und trocknen. Danach das Gemise in
diinne Scheiben schneiden.

Aus Joghurt, Sauerrahm und den Gewiirzen eine Sauce riihren. Die Radieschen untermischen, mit Ol
abschmecken und nach Belieben nachwiirzen.

Den Frihlingsaufstrich mit frischem Schnittlauch dekorieren und mit einem guten Stiick Brot oder
Gebéck servieren.



GEMUSEBRUHE MIT KRAUTERNOCKERL

Zutaten fiir 4 Portionen:

Eier
Butter
frisch, gehackte Krauter

Salz, Pfeffer

Semmelbrosel

Suppe oder Gemiisebriihe

Zubereitung:

Mischen Sie alle Zutaten, bis auf die Suppe, und kneten Sie alles einmal gut. Kleine Nockerln aus der
Masse formen. Erhitzen Sie die Suppe und drehen Sie sie dann auf mittlere Hitze zuriick. Lassen Sie
die Nockerln ca. 10 Min in der Suppe ziehen.



GEMUSESTICKS MIT KRAUTERDIP

Zutaten fir 4 Personen:

Karotten, geschélt
Kobhlrabi, geschalt
kleine Radieschen
junge Stangen Sellerie
Gurken

Paprika

Topfen

Joghurt oder Sauerrahm
Petersilie, gehackt
Schnittlauch, gehackt
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Fir die Gemusesticks Karotten in lange Stifte und Kohlrabi in Spalten schneiden. Radieschen auf
Holzspielie stecken. Gemeinsam mit dem Sellerie in Gléser geben.

Topfen, Joghurt, Petersilie, Schnittlauch, Salz und Pfeffer zu einem Dip verriihren und in eine Schale
fullen.



MILCHSHAKES- BANANE UND ERDBEERE

Zutaten:

Milch

Naturjoghurt Bananen, Himbeeren,
Erdbeeren....

Vanilleeis

Zubereitung:
Die Banane mit dem Joghurt und der Milch in eine Schiissel geben.
Die Zutaten mit dem Stabmixer pirieren und mit einem Trinkhalm servieren.

Wer mdchte kann mit Honig oder Zucker den Shake suRen.



NUDELSALAT

Zutaten:

Paprikaschote(n), rot
Paprikaschote(n), gelb
Paprikaschote(n), grun

Mais

Nudeln, (oder Fleckerl 0.4.)
Sauerrahm (eventuell teilweise mit Joghurt oder Creme Fraiche mischen)
Salz oder Krautersalz

Pfeffer, (je nach Geschmack)
Schinken Kaése (Gouda oder
Emmentaler)

Oregano

Ol (Sonnenblumenal)

Zubereitung:

Nudeln al dente kochen. Inzwischen Zwiebel schélen; Paprika, Kése, Schinken und Zwiebel
waurfelig schneiden. Den Mais abtropfen lassen. Die Nudeln nach dem Kochen kurz mit
kaltem Wasser abspiilen und evtl. etwas abkuhlen lassen. AnschlieRend Paprika, Zwiebel,
Kaése und Schinken mit dem Mais und den Nudeln in einer grofRen Schissel mischen.
Sauerrahm unterrtihren. Knoblauch pressen und beifiigen. Mit Ol, Salz, Pfeffer und Oregano
abschmecken. Je nach Geschmack kann auch mit anderen Gewi(rzen nachgewdrzt werden.
Den Sauerrahm kann man zum Teil durch Creme Fraiche oder Joghurt ersetzen. Der
Nudelsalat kann sofort verzehrt werden, l1&sst man ihn ein paar Stunden im Kihlschrank
ziehen, wird der Geschmack intensiviert.



TOMATEN -MOZZARELLA SALAT

Zutaten:

Tomaten

Mozzarella

Salz

Pfeffer

Basilikumblétter (frische)
3 EL Olivendl

Balsamico Essig

Zubereitung:

Fir den Tomaten-Mozzarella-Salat die Tomaten und den Mozzarella in kleine Stiicke schneiden. Die
frischen Basilikumblatter klein hacken. Alles zusammen mischen und mit Olivendl und Balsamico
Essig marinieren.

Mit Salz und Pfeffer gut wiirzen.



UBERBACKENE BROTE

Zutaten:

Scheiben Brot (weif3 oder dunkel)

Scheiben Schinken oder Salami
Scheiben Goudakése oder gerieben

Mais, Tomaten, Paprika, Champions...

Zubereitung:

Die Brote mit Butter bestreichen, Knoblauch schalen und auf die Brote driicken. Die Brote mit jeweils
2 Scheiben Schinken oder Salami belegen.

Mais, Tomaten, Paprika und Champions auf die Brote verteilen und mit Kése abdecken.

Im Backrohr bei 180°C solange backen, bis der Kése geschmolzen ist. Die tiberbackenen Brote servieren.






