Kochrezepte fiirs GF ...

Barlauch-Erdapfel-Auflauf
Posted by Angelika on 11. April 2013

"l >~

3 """’- =) Zutaten:

500 g speckige Erdapfel
1 Handvoll Bérlauch

2 Paprikaschoten

1 Stange Lauch

2 Fruhlingszwiebeln

4 Eier

250 g Sauerrahm

200 ml Schlagobers

1 TL Senf

1 Pr. Muskatnuss (frisch gerieben)
Salz

Pfeffer

Butter zum Ausstreichen
Ké&se zum Bestreuen

Zubereitung:

Backrohr auf 180 °C einschalten.

Fur den Auflauf die Erdapfel schalen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Bérlauchblatter mit kaltem Wasser abspulen, trocken schiitteln und fein hacken.

Die Paprikaschoten waschen und wirfelig schneiden, dabei Stielansatz, Kerne und Hautchen
entfernen.

Lauch und Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, auch einen Teil des Griins
mitverwenden.

Fur den Uberguss die Eier verquirlen mit Sauerrahm, Obers und Senf gut abriihren und mit
Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen.

Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen, Erdapfel und Gemuse abwechselnd
hineinschlichten und mit der Eiermasse ubergiel3en. K&se grob reiben und tber den Auflauf



streuen. Den Bérlauch-Erdapfel-Auflauf im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 60 Minuten
backen. Sobald der Kése Farbe angenommen hat, den Auflauf mit Alufolie abdecken.

Tipp: Fur den Auflauf kénnen Sie auch andere Gemuse verwenden z.B. Brokkoli, Zucchini,
Erbsen und Kohlrabi.

Friithlingszeit ist Barlauch-Zeit
Posted by Angelika on 10. April 2013

'Der Barlauch (Allium ursinum) ist eine Pflanzenart aus
der Gattunq Allium und somit verwandt mit Schnittlauch, Zwiebel und Knoblauch.

Barlauch wird auch Knoblauchspinat, wilder Knoblauch, Waldknoblauch, Ramsen oder
Waldherre genannt.

Der Barlauch in der Kliche

Der Barlauch ist eine altbekannte Gemuse-, Gewirz- und Heilpflanze. Die Pflanze ist zwar
komplett essbar, genutzt werden aber vorwiegend die Blatter oft auch mit den Stangeln, frisch
als Gewdrz, fur Dip-Saucen, Krauterbutter und Pesto oder ganz allgemein als Gemiise in der
Frahjahrskiche.

Durch Hitzeeinwirkung werden die schwefelhaltigen Stoffe verandert, wodurch der Béarlauch
viel von seinem charakteristischen Geschmack verliert. Daher wird Bérlauch meist roh und
Klein geschnitten unter Salate oder andere Speisen gemischt. Im Friihjahr kann Barlauch auch
den Schnittlauch oder das Zwiebelkraut ersetzen.

Barlauch wird beim Sammeln immer wieder mit dem Maiglockchen, den im Friihjahr
austreibenden Blattern der Herbstzeitlosen oder den meist ungefleckten Blattern jingerer
Pflanzen des Gefleckten Aronstabs verwechselt. Diese drei Pflanzen sind duf3erst giftig, die
Vergiftungen kénnen todlich sein.

Medizinische Nutzung




Im Mittelalter wurde Bérlauch als Herba Salutaris bezeichnet und als Arznei- und
Nahrungspflanze genutzt. Ihm wurden unheilabwehrende Eigenschaften zugeschrieben.

In der_VVolksmedizin wird der Bérlauch heute bei Magen-Darmstérungen eingesetzt, aufgrund
seiner antibakteriellen Wirkung gegen Garungsdyspensien sowie als Karminativum.

Auch in der Naturheilkunde kommt Bérlauch als Heilmittel oft zur Anwendung. Die
Heilwirkung ist den zahlreichen in ihm enthaltenen, tberwiegend schwefelartigen &therischen
Olen zuzuschreiben, die sich positiv auf Verdauung, Atemwege, Leber, Galle, Darm und
Magen auswirken. Des Weiteren ergibt sich eine effektive Heilwirkung bei Arteriosklerose,
Bluthochdruck und Darmerkrankungen. Zudem wirkt er Stoffwechsel anregend und wirkt sich
positiv auf den Cholesterinspiegel aus und hilft zudem bei Wurmbefall.

In den nachsten Tagen gibt es hier einige Barlauch-Rezepte.

Geschnetzeltes
Posted by Angelika on 9. April 2013

ca. 1/2 kg Putenfleisch

1-2 EL Mehl

3 EL Olivendl

1/2 1 Wasser oder 1/4 | Wasser und 1/4 | Schlagobers
1/2 K. Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

Putenfleisch klein schneiden und mit Mehl vermischen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
Fleisch darin anbraten. Mit Wasser und/oder Schlagobers aufgief3en. Die Speise mit Salz und
Pfeffer wiirzen und 5 Minuten kochen lassen.



Andere Varianten:

Curry-Geschnetzeltes:

Die SoRe mit 1-2 EL Curry wirzen.

Kunterbunte Pfanne:

Tiefkihl-Mischgemuse in der SoRe mitkochen.
Tipp: Pro Person 80 — 100 g Fleisch

Als Beilage: Reis oder Nudeln; gemischter Salat

Biskuitroulade gefiillt mit Bananencreme
Posted by Angelika on 6. April 2013

:" Biskuitroulade:

4 Dotter

4 EL heiBBes Wasser

120 g Zucker

1 P. Vanillezucker

4 Eiklar

80 g glattes Mehl oder Dinkelmehl
50 g Maizena (Maisstarke)

1 Messerspitze Backpulver

Zubereitung:

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen.



Dotter und Wasser schaumig schlagen und nach und nach 2/3 Zucker mit Vanillezucker
dazugeben, solange schlagen, bis eine cremige Masse entstanden ist. Eiklar und etwas Salz zu
Schnee schlagen, dann restlichen Zucker dazugeben. Dottermasse und Eiklarmasse zu einem
Teig mischen und Mehl, Maizena und Backpulver daruntermischen.

Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech streichen und im Backrohr backen (Backzeit:
12 Minuten)

Danach den Teig auf ein mit Staubzucker bestreutes Geschirrtuch legen, kurz einrollen und
abkdhlen lassen.

Bananencreme:

1 Dotter

100 g weiche Butter
100 g Staubzucker

1 zerdriickte Banane

3 Bananen
Zubereitung:
Butter mit Staubzucker, Dotter und einer zerdriickten Banane verriihren.

Den Kuchen mit Bananencreme bestreichen, mit Bananen belegen, einrollen und — wer mag —
mit Schokosauce oder Staubzucker garnieren.

Palatschinken mit Topfen-Nuss-Fiille
Posted by Angelika on 25. Marz 2013

Palatschinkenteiq:




240 g Mehl

1/2 1 Milch

3 Eier

Salz

Ol zum Herausbacken

Topfen-Nuss-Fulle:

1 Pkg. Topfen

20 bis 30 g Butter
1Ei

20 bis 30 g Zucker
1 P. Vanillezucker
etwas Zitronensaft
gehackte Waln(sse

Alle diese Zutaten gut verrihren.

Zubereitung des Palatschinkenteiges:

Eier gut verquirlen, etwas Salz (ca. 1/2 Tl) dazugeben, mit Milch aufgie3en und zum Schluf3
Mehl darunterheben und gut verrihren.

Etwas Ol in eine Pfanne geben, heil werden lassen, einen Schopfer Palatschinkenteig
eingielRen, bei guter Hitze backen, einmal vorsichtig wenden und fertigbacken.

Die Palatschinken werden mit Topfen-Nuss-Flle bestrichen, eingerollt und mit Staubzucker
angezuckert.

Anstatt der Topfen-Nuss-Fille kann man auch eine beliebige Marmelade verwenden.

Schinken-Pilz-Strudel
Posted by Angelika on 12. Marz 2013

Zutaten:



2 Pkg. Blatterteig (gekauft)
50 dag* Champignons

1 Zwiebel

3 dag Butter

1 Prise Salz

Pfeffer

Zitronensaft

etwas Maisstarke (Maizena)
30 dag Schinken

1 verquirltes Ei

(* 10 dag sind ~ 100 gramm)
Zubereitung:

Zwiebel in Butter glasig anrdsten, die nicht zu diinn geschnittenen Champignons dazugeben,
wirzen, kurz durchschwenken. Mit Maisstérke binden. Auskihlen lassen.

Eine Pkg. Blatterteig auf ein mit Backpapier ausgelegten Backblech auflegen, einige
Schinkenblatter in der Mitte von links nach rechts legen, die ausgekihlte Champignon-Masse
darauf verteilen, mit Schinkenblatter abdecken, 2. Pkg. Bléatterteig dartiberlegen, einschlagen,
Strudel umdrehen und mit Ei bestreichen. Oberseite des Strudels mit dem Messer quer
einschneiden.

Etwas rasten lassen. Bei 200 Grad gut durchbacken (ca. 20-25 Minuten).

Dazu passt Salat.

Bernadette’s Lauch-Kartoffel-Auflauf
Posted by Angelika on 10. Méarz 2013



Zutaten:io

300 g Lauch

600 g Kartoffeln

Butter fur die Form

100 g Reibkase

2 EL gehackte Krauter

2 gestr. Teeloffel Krautersalz
2 gestr. Teeloffel Curry

2 Messerspitzen Bertram
100 g saure Sahne

2 Eier

1/2 Teel6ffel frisch geriebene Muskatnuf3

Zum Bestreuen:

2 EL grob gehackte Haselniisse
1 EL Reibkase
30 g Butterflocken

Zubereitung:

Lauch putzen und in 1 cm grof3e Scheiben schneiden. Die Kartoffeln schélen und in kleine
pommesartige Streifen raspeln. Beides mischen und in eine mit Butter eingefettete
Auflaufform geben. Die saure Sahne mit den Eiern verquirlen, Kése, Krauter, Salz und
Muskatnuf3 beifligen und alles verrihren.

Backrohr auf 180 °C Ober- und Unterhitze einschalten.

Danach uber den Lauch und die Kartoffeln gieRen, den Auflauf mit einer Alufolie abdecken
und fur 30 Minuten ins Backrohr schieben. Danach die Alufolie entfernen und mit Reibkése,
Haselnusse und Butterfléckchen bestreuen und noch einmal ca. 10-15 Minuten ins Rohr
geben.




Uberbackener Lauch
Posted by Angelika on 9. Méarz 2013

Zutaten:

4-5 Stangen Lauch .
ca. 15 — 20 dag Schinken (z.B. Farmerschinken)

Fir die Bechamel-Sauce:

40 g Bultter

40 g Mehl

ca. 1 Liter Milch
Salz

Peffer
Muskatnuss

Zubereitung:

Lauch in 3 Stiicke schneiden, halbieren, waschen und im kalten Salzwasser ca. 10 Minuten
kochen lassen.

Bechamel-Sauce:

Butter zerlassen, Mehl dazugeben und gut durchriihren, anschlieRend mit Milch aufgieen,
salzen, pfeffern und mit Muskatnuss wiirzen und solange kochen, bis die Sauce dickflussig ist
(aber Vorsicht: immer riihren, sonst brennt die Bechamelsauce an). Man kann auch nur die
Hélfte Milch nehmen und die Halfte Lauchsud.

Lauch in Schinken rollen, eine Auflaufform mit Butter bestreichen, etwas BechamelsoRe
hineingeben, die mit Lauch geflillten Schinken in die Auflaufform geben, die restliche
BechamelsoRe dartibergieflen und mit Semmelbrosel bestreuen.

Backen bei 180 °C Wind, ca. 20 Minuten

Als Beilage serviert man gekochte Erdapfel.




Jager-Geschnetzeltes
Posted by Angelika on 4. Marz 2013

Zutaten fur 4 Personen:

1/2 kg Putenfleischi
1 Zwiebel

250 g Champignons
4 Karotten

3 EL Ol

1/4 | Wasser

1/2 TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 EL Mehl

2 EL Sauerrahm

1/2 Bund Petersilie

Zubereitung:

Putenfleisch in diinne Streifen schneiden.
Zwiebel kleinwirfelig schneiden, die Champignons sorgfaltig waschen, halbieren und
vierteln.

Ol in der Pfanne erhitzen Fleisch darin anbraten, Gemiise dazugeben und mit Wasser
aufgiellen.

Mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen und die Speise 10 Minuten diinsten lassen.
Mehl und Sauerrahm verriihren und mit dem Schneebesen in die kochende SoR3e einrihren.

Zum Schluf Petersilie waschen, fein schneiden und tber die fertige Speise streuen.




Aniskuchen
Posted by Angelika on 3. Marz 2013

Zutaten fur Gugelhupfform:

3 Dotter

2 EL heil’es Wasser

15 dag Zucker

5 Tropfen Zitronensaft

1 Kaffeel. Anis

3 Eiklar

15 dag glattes Mehl

1 gestrichener Kaffeel. Backpulver

Bei einer Kranzform die doppelte Menge nehmen!
Backofen einschalten: ca. 180 °C Wind

Zubereitung:

Dotter und Wasser mit einer elektr. Schneerute schaumig schlagen und nach und nach 2/3 des
Zuckers dazugeben und zu einer cremigen Masse schlagen.

Zitrone und Anis hinzufligen. Das Eiklar zu steifen Schnee schlagen und unter stdndigem
Schlagen den Rest des Zuckers dazugeben.

Abwechselnd Schnee und Mehl auf die Masse geben und gut vermischen.

Die Teigmasse in eine befettete (und mit Mehl) ausgekleidete Form gieRen und ca. 20
Minuten auf der untersten Schiene backen.

Zum Schlufl? mit Staubzucker bestreuen.




Siisser Bibelkuchen
Posted by Angelika on 2. Marz 2013

Zutaten:

1,5 Tassen Deuteronomium 32,14
6 Stick Jeremia 17,11

2 Tassen Richter 14,18

1.Kon 5,2

2Tassen 1.Samuel 30,12

0,7 Tassen 1.Korinther 3,2

2 Tassen Nahum 3,12

1 Tasse Numeri 17,23

1 Prise Levitikus 2,13

3 bis 4 Teel6ffel Jeremia 6,20
3 Teeloffel Backpulver

Zubereitung:

Man befolge den Spruch Salomons: Spriiche 23,14

TIPP: ein 500-g-Richter14,18 Glas (das Volumen von zwei Tassen) braucht ein Packchen
Backpulver. Der Teig ist ziemlich flissig.

Backzeit: ca. 75 bis 90 Minuten bei 175 Grad



Grundsétzliches: Es gilt auf jeden Fall Matthdus 19,12. Und wenn es ans Kuchenessen geht,
gilt Lukas 14,12-14.

Deut 32,14 1,5 Tassen Butter
Jer17,11  6STK Eier

Ri 14,18 2 Tassen Honig

1.K6n 5,2 4,5 Tassen Weizengries
1.5am 30,12 2 Tassen Rosinen
1.Kor 3,2 0,7 Tassen Milch

Nah 3,12 2 Tassen Feigen

Num 17,23 1 Tasse Mandeln

Lev 2,13 1 Prise Salz
Jer 6,20 3-4TL Gewdrzrohr
3TL Backpulver

Zubereitung

Spr 23,14 Schlagen

Tipps:

. Honig
Ri 14,18 500g Glas .
braucht ein P. Backpulver

Backzeit

75-90 min
175 Grad

Grundsatzliche
s



Mt 19,12 fassen

Lk 14,12-14 Arme einladen

Pizza
Posted by Angelika on 26. Februar 2013

Zutaten:

500 g Mehl glatt oder Dinkelmehl
1/2 Wirfel Germ

1/4 | lauwarmes Wasser

1 Kaffeeloffel Salz

1 Prise Zucker

1/16 1 Ol und etwas Wasser

Belag:

Schinken, Mais, Zwiebel, K&se, Paprika, Tomaten, Thunfisch ...

Zubereitung:

Mehl in eine Ruhrschissel geben, eine Grube machen, Germ hineinbréseln, etwas lauwarmes
Wasser dazugeben, Salz an den Rand und Germ aufgehen lassen (ca. 1/4 Stunde).

Zucker, Ol und restl. Wasser wahrend des Rihrens dazugeben und solange rthren, bis der
Teig glatt ist und sich von der Schussel 16st. Wieder ca. 1/2 Stunde gehen lassen.

Backblech mit Butter bestreichen, Teig daraufgeben, mit etwas Ol bestreichen und beliebig
belegen.

Backen bei 200 °C, Ober- und Unterhitze, ca. 1/2 bis 3/4 Stunde backen.



Apfelkuchen
Posted by Angelika on 23. Februar 2013

Zutaten:

3 Eier (ca. 18 — 20 dag)
3 Eischwer Zucker

3 Eischwer Mehl

1 Kaffeeloffel Backpulver

1 Eischwer (ca. 6-7 dag) zerlassene Butter

Apfel in Spalten geschnitten
grob gehackte Walniisse oder Mandelsplitter

Zubereitung:

Butter zerlassen, Eier und Zucker gut rihren, Butter dazugeben, Mehl und Backpulver
unterheben. Der Teig ist nicht flissig, sondern leicht fest.

Apfel schalen, spalten, die Seite der gebogenen Apfel mit einer Gabel einritzen (es entstehen
Linien) und auf den Teig setzen.

Mit grob gehackten Walniissen oder Mandelsplitter verzieren.

Backen bei 180 °C Ober- und Unterhitze, Mittelschiene, ca. 30 Minuten.

Fur einen Blechkuchen braucht man die doppelte Menge des Teiges.

Man kann auch statt der Apfel Pfirsiche, Birnen oder Marillen verwenden.




Topfen-Bananen-Creme
Posted by Angelika on 21. Februar 2013

Zutaten:

2 reife Bananen
500 g Magertopfen

1 Becher Natur-Joghurt (cremig)
2 EL Zucker

3 EL Zitronensaft

4 EL geraspelte Schokolade

Zubereitung:

Bananen schalen und in kleine Stiicke schneiden, Zitronensaft dazugeben und mit dem
Plrierstab purieren.

Zucker, Schokoraspeln, Topfen und Joghurt dazugeben und alles gut vermischen.

Vor dem Servieren mit Schokoraspeln garnieren.

Scheiterhaufen
Posted by Angelika on 19. Februar 2013



_Zutaten:

10 alte Semmeln
¥ — 11 Milch

1 Prise Salz

3 Eier

70 g Zucker
Zitronenschale
% kg Apfel

40 g Rosinen

40 g Bultter

Zubereitung:

Semmeln in diinne Scheiben schneiden, Apfel schilen und schnitzeln. Milch, Salz, Eier
Zucker und geriebene Zitronenschale verquirlen, einen Teil tber die Semmeln gieRen, in die
gefettete Auflaufform abwechselnd eine Schicht eingeweichte Semmeln und eine Schicht
geschalte, geschnitzte Apfel und die gewaschenen Rosinen hineingeben.

Am Schluss eine Schicht Semmeln, den Rest der Eiermilch dartber giel3en, mit Butterflocken

belegen und fir 45 Min. bei 200° backen.

Mohren-Kartoffel-Rosti mit Jogurtsauce

Posted by Angelika on 19. Februar 2013

Zutaten:



500 g vorwiegend fest kochende Kartoffeln
400 g Mohren

2 Eier

2 EL Mehl

Salz

Pfeffer aus der Mihle

4 EL Haselnusse gemahlen

2 EL Petersilie, fein gehackt

300 g Jogurt

Butterschmalz oder Ol

Zubereitung:

Kartoffeln und Méhren schélen und grob raspeln.
Mit Eiern und Mehl verriihren sowie mit Salz und Pfeffer kréaftig wirzen.

Nusse in einer Pfanne ohne Fett anrdsten, bis sie zu duften beginnen. Auf einen Teller geben
und abkdihlen lassen.
Nusse und Petersilie mit dem Jogurt verruhren, salzen und pfeffern.

In einer groRen Pfanne etwas Butterschmalz oder Ol erhitzen, je Rosti 1 EL Teig hineingeben,
flachdriicken und jede Seite 3-4 Minuten goldbraun braten.

Fertige Rosti im Backofen bei 70 Grad warm halten.
Rd&sti mit der Jogurtsauce auf Tellern anrichten.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Tomatensofde
Posted by Angelika on 18. Februar 2013



2 EL Olivendl

1 grolRe Zwiebel fein geschnitten

1 Knoblauchzehe gepresst

1/2 Bund Petersilie gehackt

10 Basilikumblatter gehackt

800 Gramm geschalte Dosentomaten
Salz, Pfeffer, etwas Zucker, Oregano

%ubereitung
Ol erwarmen, Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen

Petersilie, Basilikum und Tomaten beigeben, etwas aufgielien

15 Minuten einkochen lassen

Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, gegen Ende der Kochzeit Oregano dazugeben
Mindestens 1/2 Stunde kdcheln lassen

Tipp
Die Tomatensolie passt z.B. zu Nudeln, gefillten Paprika, Tortellini

Griindonnerstags-Brezen
Posted by Angelika on 18. Februar 2013




Fastenbrezen (so viel mal will; die Fastenbrezen bekommt man beim Béacker)
Staubzucker

heiRes Wasser

braunliche Butter

Zubereitung:

Die Fastenbrezen werden in Stiicke gerissen und in eine groRe Schissel gegeben.

Dariiber streut man Staubzucker (so viel man will), giel3t heisses Wasser daruiber (nicht viel,
die Brezen dirfen nicht im Wasser schwimmen, sondern nur befeuchtet sein) und I&sst diese
einige Minuten einweichen, bis sie nicht mehr hart sind.

In der Zwischenzeit wird die Butter (Menge je nach Belieben) in einem Topf so lange
geschmolzen, bis sie eine braunliche Farbe annimmt und einen nussigen Geschmack hat
(Vorsicht: die Butter darf nicht verbrannt sein).

Diese bréunliche, nussige Butter giel3t man anschlieBend tber die mit Wasser eingeweichten
Brezen.

Dampfnudeln
Posted by Angelika on 17. Februar 2013

500 g Mehl

Prise Salz

bis ¥ | lauwarme Milch

1 Pck. Trockenhefe

1-2 Eier (Zimmertemperatur)
50 g Zucker

Zitronenschale



1 Pck. Vanillesolie

(far den Topf) 40 — 80 g Fett
Ya 1 Milch

20 g Zucker

1 Prise Salz

500 g Apfelschnitze

Zubereitung:

Mit dem Mehl die Trockenhefe, Prise Salz und Zucker vermengen.

Dann Eier mit Zitronenschale verquirlen und abwechselnd mit der lauwarmen Milch in die
Mehlmasse geben und gut durchkneten.

Backofen leicht anwérmen und den Teig darin eine Viertelstunde gehenlassen.

Nochmals gut durchkneten und auf doppelte GroRe gehen lassen (ca halbe Stunde)

In der Zwischenzeit Apfel schilen und schnitzeln. In den Topf Fett, Milch und Zucker geben,
verriihren und leicht anwarmen.

Zum Schluss die Apfelschnitze dazugeben und warmhalten. (Nicht heiss — der Hefeteig mag
es warm und keine Zugluft)

Nun von dem gegangenen Teig ERI6ffelweise Teig abstechen und in den warmen Topf setzen.
Deckel drauf und gut verschlieRen. (Hab ihn festgebunden) Am besten ist eine feuerfeste
Glasform mit Deckel. Herd solange auf hdchste Stufe stellen bis man es sprudeln hort, dann
auf die Halfte zuriickschalten, so dass es leise weiterkochelt. Etwa eine halbe Stunde bis die
Nudeln zu ,,singen“ ,,krachen* anfangen. (bekommt Kruste) Wahrend der Kochzeit darf der
Deckel nicht abgenommen werden. Am Ende den Deckel vorsichtig abnehmen, damit die
Wassertropfen nicht auf die Dampfnudeln fallen.

In der Zwischenzeit kann man die Beilagen richten. VanillesoRe, Apfelkompott, am besten
roh, (Apfel im Mixer pirieren mit Mineralwasser und etwas Zitronensaft und Zucker)

Gut schmeckt auch Gurkensalat dazu.

Ist die Dampfnudel auf dem Teller giel3t man VanillesoRe dariiber.

Will man Dampfnudeln mit Kruste, muss man die Apfel weglassen, oder nur wenig
Apfelschnitze in den Topf geben.

Milchreis - Dessert
Posted by Angelika on 17. Februar 2013



2509 Milchreis

11 Milch

1 Prise Salz

3 ERI. Zucker

gediinstete Apfel oder

1 Glas Himbeeren

Schlagsahne

Semmelbrosel

10 Minzblatter fur die Apfelspeise

Zubereitung:

Milchreis mit 11 Milch und 1 Prise Salz unter Rihren aufkochen, weg vom Herd und 30 min
quellen lassen 3 Essl. Zucker darunter riihren.

Semmelbrdsel in Butter goldbraun résten mit Y2 teel. Zimt wiirzen.

Minzeblatter fein hacken und mit dem Apfelkompott mischen.

Zum Schluss die geschlagene Sahne unterheben, in Dessertschiissel fillen und die Apfel mit
den Semmelbrdseln auf dem Kompott verteilen.

Oder Himbeeren statt den Apfeln auf dem Reis verteilen.

Brigitta’s Herbstmilch
Posted by Angelika on 10. Februar 2013




1 1/2 | Wasser

1 Teel. Salz1l Becher Buttermilch
2 EL Mehl

1 Becher Sahne

alte Brotwaurfel

7 kleine Kartoffeln

Zubereitung:

Kartoffeln waschen — ungeschalt im Backrohr weich braten (200 °C).

Wasser mit Salz aufkochen lassen.

2 EL Mehl im Becher Buttermilch aufldsen.

Zusammen in das kochende Salzwasser geben — einige Minuten aufkochen lassen.

Topf von der Herdplatte nehmen und den Becher Sahne dazugiel’en — nicht mehr kochen.
Wenn die Kartoffeln weich gebraten sind — zur Halfte durchschneiden, mit dem Loffel das
Innere rausnehmen und auf einen separaten Teller geben — salzen.

Die Suppe in den Teller geben und dazu die Brotwirfel und Kartoffeln.

Brigitta’'s gerostete Kartoffeln
Posted by Angelika on 9. Februar 2013

. Zutaten:

7 Kartoffeln

1 groRe Zwiebel
Sonnenblumendl
Spur Knoblauch

Gewdrze:
Aus Paprika, Basilikum, Majoran, Salz, wenig Muskatnuss, ein wenig geriebenen Sellerie und

Knoblauch eine Gewiirzmischung machen.
3 Basilikumblatter.



Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und in diinne Scheiben schneiden — auf ein Geschirrtuch legen
und trocknen lassen.

Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in der Pfanne mit etwas Ol goldgelb backen,
herausnehmen.

Noch Ol in die Pfanne und die Kartoffelscheiben beidseitig goldgelb backen.
Zwiebel und die Gewirzmischung unterheben.

Zum Schluss mit geschnittenen Basilikum bestreuen.

Zugedeckt etwas ziehen lassen.

Wer Bratenreste hat, kann sie auch dazugeben.

Mit Salat servieren.

Schokopudding auf Rum-Banane mit Zimt-Obers
Posted by Angelika on 7. Februar 2013

Zutaten fir 4 Portionen:

4 reife Bananen

4 EL Kiristallzucker

Saft von 1 groRen Orange (ca. 125 ml)
1 Flaschchen Rumaroma

500 ml Mlich

1 Pkg. Schokopudding

125 ml Schlagobers

1 Pkg. Vanillezucker

Prise Zimt



Zubereitung:

Bananen schalen und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden.

2 EL Zucker in einen Topf geben, zu Karamell schmelzen, Bananen zugeben, gut
durchschwenken, mit Orangensaft abloschen und bei geringer Hitze 2 — 3 Minuten kdcheln
lassen. Wenn die Bananen weich sind, von der Hitze nehmen.

Rumaroma zugeben und auf vier Gl&ser verteilen.

3 EL Milch mit Zucker und Puddingpulver glatt riihren, restliche Milch in einem kleinen Topf
erhitzen, Pudding laut Packungsanweisung zubereiten und ber den Rum-Bananen verteilen.

Uberkiihlen lassen und 2 — 3 Stunden kalt stellen.

Schlagobers halbsteif aufschlagen, Vanillezucker und Zimt zugeben, tiber der Puddingmasse
in den Glasern verteilen.

Stielmuseintopf
Posted by Angelika on 1. Februar 2013

10 Kartoffeln

250 g tiefgekiihltes Stielmus

etwas Salz

Muskatnuss (gemahlen) nach Bedarf
50 — 100 ml Sahne

1 — 2 Teel. Speisestarke

Zubereitung:
1. Kartoffeln wirfeln und mit dem Stielmus in Salzwasser kochen.

2. Muskatnuss (nach Geschmack) und Sahne dazugeben und kurz kdcheln lassen.



3. Die Speisestarke in etwas kaltem Wasser auflésen und dann zu der Kartoffelmasse geben.
Soviel, bis dass der Eintopf

eine schone Konsistenz hat.

Wurstknodel
Posted by Angelika on 31. Januar 2013

utaten fir 4 Personen:

200 g Semmelwidirfel

200 g Hartwurt (Wiesbauer Polnische Spezial Wurst)
200 g Mehl

Salz, Muskat

2 Zwiebeln

Petersilie

Schnittlauch

3 Eier

ca. 200 ml Milch

Zubereitung:

Kleingeschnittene Zwiebeln, Petersilie und Schnittlauch in etwas Butter andiinsten und
auskuhlen lassen. Wurst in kleine Wirfel schneiden, zusammen mit den Semmelwdrfeln,
Mehl, Salz und Muskat in eine Schussel geben. Ausgekiihltes Zwiebel-Gemisch tber die
Semmelmasse geben. In einem 1/2-Liter-Gefal Eier aufschlagen und mit Milch auffillen.
Uber die Semmelmasse gieRen und vorsichtig unterriihren. Hande anfeuchten und Knédel
formen. In kochendem Salzwasser ca. 25 Min. garen.

Man kann die Knodel mit einer Rind- oder Gemusesuppe servieren oder man giel3t etwas
geschmolzene braunliche Butter iber die Knddel und bestreut sie mit Schnittlauch.

EXTRA-TIPP:



... wenn etwas Ubrig bleibt: Die Wurstknodel in Wirfel schneiden, Fett in einer Pfanne
erhitzen und mit verquirltem Ei bergieRen. Eine weitere tolle Mahlzeit

Schnittlauchsauce
Posted by Angelika on 29. Januar 2013

Zutaten:

3 hartgekochte Eidotter

2 rohe Eidotter

1/4 10l

2 Semmeln, entrindet, in Wasser geweicht
1 Bund Schnittlauch, fein gehackt
Essigwasser, Zitronensaft

Salz, Zucker

Zubereitung:

Die hartgekochten passierten Eidotter mit den rohen Eidottern gut verrihren, wirzen, die
passierten Semmeln beigeben, tropfenweise das Ol einrihren.

2 EL Schnittlauch dazugeben, mit Essigwasser und den restlichen Gewdurzen zur
Saucenkonsistenz verdiinnen, abschmecken.

Die fertige Sauce mit dem restlichen Schnittlauch bestreuen.




Kohllaibchen mit Speck
Posted by Angelika on 29. Januar 2013

Zutaten:

A

70 dag Kohl
10 dag Rauchspeck oder &hnliches, kleinwiirfeilg geschnitten
10 dag Zwiebel, fein geschnitten

2-3EL Ol

1Ei

4 dag Mehl

Semmelbrosel

Ol oder Butter zum Roésten und Braten

Salz, weiler Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Kohl putzen, vierteln, mit dem Strunk in Salzwasser kernig kochen; abkihlen, Strunk
entfernen, Kohlvierteln klein hacken, Kohl ausdriicken (wer eine elektrische Raspelmaschine
hat, wird der Kohl feiner und l&sst sich dann besser zu Laiberl formen)

Ol in Pfanne erhitzen, Zwiebel und Speck anrdsten, zu gehacktem Kohl, Ei und Mehl geben,
vermengen, wirzen, mit Semmelbrdseln binden.

Laibchen formen, in Fett herausbraten.

Dazu serviert man Salzkartoffeln und Schnittlauchsauce (siehe Saucen bei Mittagessen)

Brigittas Lasagne
Posted by admin on 29. Januar 2013



250 g Lasagnenudeln, nicht gekocht
1 grol3e Zwiebel

evtl. 2 Zehen Knoblauch

1 Dose geschalte Tomaten ohne Sol3e
375 g Hackfleisch

1 kleine Dose Tomatenmark

Kréuter der Province

Oregano

Salz

2 Pck. Helle Solie oder Butter Mehlschwitze
200 ml Sahne

2 Beutel Streukdse Emmentaler

Zubereitung:

Zwiebel in Ol anbraten, Hackfleisch gut wiirzen und anbraten, Dose gestiickelte Tomaten und
Tomatenmark dazu, und mit Gewdrze nicht sparen, mit Salz abschmecken.

Evtl. noch Knoblauch - fein schneiden, zerdriicken. Alles darunter rihren 10 -15 Min.
kdcheln lassen.

In der Zwischenzeit 2 Pck helle Sof3e im Extratopf fertigmachen, 1 Beutel Streuké&se darunter
heben und am Schluss die 200ml Sahne darunter rihren.

Bratraine fetten; Eine Schicht helle SoRe. Die breiten Nudeln (nicht gekocht) darauf legen und
eine Schicht HackfleischsoRe darauf. Dann wieder helle Sol3e, die nachste Schicht Nudeln,
HackfleischsoRe schon verteilen und wieder helle Sol3e usw.

Die letzte Schicht helle SoRe dann obendrauf noch den Beutel Streukase. Ab in das
vorgeheizte Ofenrohr 45 Minuten bei 180 Grad

Brigitta’s Championsuppe mit Knodel
Posted by admin on 26. Januar 2013



250 g Champions
Butter zum rosten
1 Zwiebel

2 Essloffel Mehl

1Liter Gemisebriihe

ein paar Blatter Maggikraut

ein paar Blatter Petersilie

1 Becher Sahne wenn geschlagen (zur Dekoration) ansonsten einen Schu3 Sahne

Zutaten(2): Semmelknodel:

10 alte harte Semmeln oder Knddelbrot vom Béacker
halber teel. Muskatnus

3/81 warme Milch

1 grol3e Zwiebel

2 Eier

etwas Mehl

Petersilie

Zubereitung(1):

Champions hobeln in Butter gut anbraten. Zwiebel fein schneiden und in einer Pfanne ebenso
gut rosten. Butter in einem Topf zerlassen Mehl einriihren. Mittelfarbene Einbrenne herstellen
und mit Gemdusebriihe aufgieRen, Champion und Zwiebel in die Brihe einriihren, 15 Min.
garen.

Mit Sahne verfeinern. Evtl mit geschlagener Sahne verzieren. Maggikraut, Petersilie je nach
Geschmack. Dazu Semmelknddel in die Suppe!

Zubereitung(2):

Semmeln fein aufschneiden.. (geht gut mit Brotmaschine); salzen, Muskatnuss driiberstreuen,
mit warme Milch tbergieRen, zudecken und ziehen lassen.

Zwiebel fein schneiden und gut in etwas Butter résten, Eier verquirlen und tber die Semmeln
geben. Ein bisschen Mehl driiberstauben, Petersilie fein schneiden .

Alles zu einem Teig verarbeiten.

Zu Knddeln formen (Ist der Probeknddel zu weich, dann noch Semmelbrosel dazugeben). Die
Knddeln in kochendes Salzwasser legen, zugedeckt zum kochen kommen lassen, dann halb
zugedeckt 20 Min.! leise kochen lassen (nicht sprudeln). Wenn sie oben schwimmen sind sie
fertig. Knodel zum Aufbewahren nicht im Wasser liegen lassen, sonst werden sie matschig.



Bruder’s schnelle Réstsuppe
Posted by admin on 25. Januar 2013

— l100gr. feine Nudeln
1-2 kleingehakte gerdstete Zwiebeln
150 gr. gemischtes Gemuse

3 groRe Tassen Wasser

Prise Salz

2 Eier

Zubereitung:
(vorbereitung): Zwiebeln kleine Wirfeln in Olivendl anrésten, das Gemdise alldente kochen.

Ebenso die noch getrockneten feine Nudeln anrésten — je nach belieben (gold bis hellbraun),
dann mit dem Wasser abléschen, Zwiebel und Gemise hinzufuigen, etwas salzen.
Wenn die Nudeln 3 — 5 Minuten aufgekocht sind, zwei Eier einrihren.

Fertig. Also, die Portion reich fiir 2 Personen, je nach dem ... fir mich reichts alleine @
ggf. abschmecken mit feiner Briihe. Wenn nicht gerade fleischlose Zeit ist, kann man
Mettwiirstchen, gerducherte Speckscheiben hinzufligen.

Brigitta’'s Brotsuppe
Posted by admin on 25. Januar 2013



Hauchdiinne Scheiben Brot in den Teller geben.
Zwiebeln in Butter braun résten und Uber das Brot streuen.

Mit heilRer Gemisebriihe aufgielen. Evtl. Maggikraut/ Knoblauch oder/und Meerrettich noch
dazu hineingeben.

Fertig.

Auler Freitag, el} ich gerne Weilwdirste dazu.

Krautroulade
Posted by Angelika on 24. Januar 2013

~ Zutaten (fir 8 Rouladen)

1 WeiRkrautkopf

2 EL Butter

500 g gemischtes Faschiertes
200 g gekochter Reis

1 Zwiebel, fein gehackt

1Ei

8 Scheiben Fruhsticksspeck



1/2 | Rindsuppe
1/2 | Saurerahm

So geht’s:

Krautkopf von AuRenblattern und Strunk befreien. In Salzwasser kochen, 8 Blatter ablosen.
Das restliche Kraut fein schneiden und in eine eingefettete, feuerfeste Form geben. Die
grolRen Blétter flach ausbreiten, glatten, salzen und pfeffern. Fir die Flllung Fleisch, Reis,
Zwiebel und Ei verrihren und gleichméf3ig auf die 8 Krautblatter verteilen und einrollen.
Nach der Halfte des Zusammenrollens die seitlichen Enden einschlagen und fertig einrollen.

Die Krautwickel in die Form geben, mit Speck belegen und die Rindsuppe hinzufugen.

Bei 200 °C ca. 40 Minuten im vorgeheizten Rohr diinsten, mit Sauerrahm tbergieflen und
weitere 10 Minuten garen.

Als Beilage passen Erdapfel.

lustige Obstkreationen
Posted by Angelika on 24. Januar 2013

Obstpalme
(kreiert von Tochter Magdalena)
Zutaten:

1 Banane
1 Kiwi



1 Mandarine

etwas Orangensaft
Walnisse (wer méchte)
oder

andere Variation

(kreiert von Sohn Tobias)

1 Mandarine
1 Apfel
etwas Orangensaft
Nasse

Schinken-Makkaroni-Auflauf
Posted by Angelika on 21. Januar 2013

Zutaten (fur 2 Personen)h.

125 g Makkaroni (oder Dralli) in Salzwasser kochen
100 g Schinken(-wurst)

-streifen

1 kleine Zwiebel

Y2 Becher Schlagobers



2 Dotter

80 g geriebenen Kase (Emmentaler oder anderer Hartkase)
1 Essl. gemischte Kréauter

Zubereitung

Nudeln weichkochen. Zwiebel und Schinkenstreifen in etwas Ol anrésten und mit den Nudeln
vermengen. In eine Auflaufform geben und mit dem geriebenen Kése und den Krautern
bestreuen. Schlagobers und Dotter verriihren und die Nudeln bergielen.

Tipp: Die Nudel mit Tomatenscheiben belegen und mit Oregano bestreuen.

Das Ganze im Rohr Uberbacken!

Ananas-Kokosmatte
Posted by Angelika on 21. Januar 2013

Ananas-Kokosmatte
Zutaten

Rihrteig:

250 g weiche Butter

150 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillin-Zucker

5 Eier

150 g erweichte Bitterschokolade

150 g gerostetes Kokosette

250 g gesiebtes griffiges Mehl

1 KL  Backpulver

300 g abgetropfte Kompott-Ananasstlicke



Guss:
200 g Klein geschnittene Bitterschokolade
1/81  Schlagobers

Zum Bestreuen und Verzieren:
50 g gerostetes Kokosette
160 g abgetropfte Kompott-Ananasstiicke

Zubereitung

1. Butter mit Staubzucker und Vanillin-Zucker schaumig rihren. Die Eier nach und nach
dazugeben. Die Schokolade kurz unterriihren.

Kokosette mit Mehl und Backpulver gut vermischen und mit den Ananasstiicken unterheben.
Den Teig gleichmafRig auf ein befettetes Backblech (30 x 35 cm) streichen. Das Blech in die
untere Halfte des vorgeheizten Rohres schieben.

Backtemperatur:
Strom: vorheizen und backen bei 180 Grad
Gas: vorheizen und backen bei 3

Backzeit: ca. 30 Minuten

2. Fur den Guss Schokolade mit Schlagobers unter Rihren erhitzen, bis die Schokolade
aufgelost ist. Unter mehrmaligem Umrihren zu dicklicher Konsistenz abkihlen lassen.
Den Guss gleichmaRig auf den erkalteten Kuchen streichen.

3. Den Kuchen mit Kokosette bestreuen und mit Ananasstiicken verzieren.

Spaghetti-Pizza
Posted by Angelika on 21. Januar 2013

4
. Zutaten fur 3 Personen:



20 dag Spaghetti

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Becher Schlagobers
ca. 10 — 15 dag Schinken
3 dag Butter

Oregano

Zubereitung:

Backofen auf 200 °C vorheizen.

Nudeln in Salzwasser kochen, in einer gefetteten Auflaufform - gut abgetropft — verteilen.
Schinken in Streifen schneiden und auf die Nudeln verteilen, salzen, 2 Prisen Oregano
daruberstreuen.

Sauce:

Gewaurfelte Zwiebeln in Fett glasig rosten, mit Obers aufgieen, Knoblauch dazu, salzen,
pfeffern und einmal aufkochen lassen.

Sauce auf die Pizza verteilen und auf der mittleren Schiene, ca. 15 — 20 Minuten tberbacken.

Angelika’s selbstkreiertes Friihstiicksmiisli
Posted by Angelika on 3. Januar 2013

Zutaten:

Haferflocken (beliebige Menge)

kalte oder warme Milch

einige Tropfen Zitronensaft

einige Tropfen Stevia zum Sussen

1 Banane

1 -2 EL geriebene Nusse (Walnusse, Mandeln ...)



Zubereitung:

Haferflocken in eine Musli-Schussel geben und mit Milch bedecken, einige Zeit rasten lassen
(damit die Haferflocken weicher werden), anschlie3end gebe ich Zitronensaft und Stevia dazu
und ruhre es gut durch. Die Banane schneide ich in Scheiben oder in kleine Stiickchen und
gebe sie zum Musli dazu. Zum Schluf3 streue ich noch geriebene Nisse dartber.

Diese Art von Musli liebe ich, weil es einfach und schnell geht.

Zwiebelkuchen mit Speck
Posted by Angelika on 2. Januar 2013

400 g Mehl

1 Wurfel Hefe

1 Prise Zucker, Salz

200 ml lauwarme Milch

50 g weiche Butter

1 kg Gemusezwiebeln

3EL Ol

1/8 | Weillwein

150 g durchwachsener Speck
1 Knoblauchzehe

1 Zweig Salbei

3 Eier

1 Pr. Cayennepfeffer

1 TL getrockneter Rosmarin
100 g saure Sahne

2 EL Semmelbrosel

150 g geriebener Kase



Zubreitung

Mehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde driicken und die Hefe hineinbrdckeln. 1
Prise Zucker, Milch, Butter und 1 TL Salz zugeben. Alles zu einem Teig kneten und diesen
zugedeckt bei Raumtemperatur etwa 40 Minuten gehen lassen.

Zwiebeln schalen und in diinne Ringe schneiden. Die Zwiebelringe im heiken Ol glasig
werden lassen, dann den Wein angieRen und die Zwiebelringe etwa 15 Minuten dnsten.

Den Speck wirfeln und ausbraten. Knoblauch schalen, hacken, mit 1 TL Salz bestreuen,
zerdriicken. Salbei waschen, die Bléatter klein schneiden.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Backblech mit Ol bepinseln. Teig auf einer bemehlten Flache
ausrollen. Auf das Blech legen, dabei einen Rand formen.

Eier, Cayennepfeffer, Knoblauch, Salbei, Rosmarin, saure Sahne und Semmelbrosel
verquirlen und unter die Zwiebeln mischen.

Die Zwiebelmasse auf den Teig streichen, die Speckwurfel und den Kése dariber streuben.
Den Kuchen im Ofen (Umluft 180 °C) etwa 40 Minuten backen.



