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Kichererbsen

ZUTATEN (FUR 3 PERSONEN)

100 g Basmatireis

200 ml Wasser

1/2 Teeloffel Salz

;Zwiebeln

;Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum

1/2 Limette

;'EL Currypaste

;1'00 ml Kokosmilch

Zoo g Kichererbsen

;'TL brauner Rohrzucker

1EL Sojasauce

;'Handvoll Kirschtomaten

2 EL Pflanzendl

easySoft:

ZUBEREITUNG

Fur den Reis, Wasser mit Salz in einem Topf zum
Kochen bringen. Reis hinzuftuigen, aufkochen lassen und
Hitze reduzieren. Bei geringer Hitze zugedeckt ca. 12
Minuten quellen lassen bis das Wasser aufgesogen ist.
Zwischendurch umriihren.

Wihrend der Reis kocht, Zwiebeln und Knoblauch schi-
len. Basilikumblatter von den Stangeln zupfen. Zwiebeln
in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch und Basilikumblat-
ter fein hacken. Tomaten halbieren. Limette auspressen
und Saft auffangen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln 5 Minuten glasig
anbraten. Knoblauch hinzugeben und 1 Minute mit anbra-
ten. Currypaste dazugeben und kurz anrosten. Kokosmilch
langsam einrtihren. Kichererbsen, Limettensaft, Zucker
und Sojasauce hinzugeben. Aufkochen und bei geringer
Hitze ca. 5 Minuten kocheln. Tomaten und Basilikum un-
terheben und weitere 2 Minuten kocheln. Zu guter Letzt
mit Sojasauce abschmecken und Reis servieren.



REZEPT VON ISABELL LAMPARTER




Schwabische
Wurstspatzle

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN) ZUBEREITUNG

Fiir die Wurstspatzle: Wurstspéatzle: Mehl, Eier, Salz und Wasser zu einem glatten Teig
500 g Mehl verarbeiten. Die Wurst fein hineinreiben und vermengen.

5 Eier . . . .
................................................................................. . Den fertigen Teig entweder von Hand direkt in kochendes Wasser
500 8 Lyoner am Stk e schaben oder mit einer Spatzlespresse hineindriicken. Wenn die
ca. 225 ml Wasser Spatzle an die Oberflache aufsteigen, heraussieben und in kaltem
e Wasser abschrecken. Die Wurstspatzle werden mit Fleischbriihe
......: ............ A .. ............................................................. . Serviert’ Kal’toffelsalat rundet das ESSen ab.

Fleischbriihe

Fiir den Kartoffelsalat: Kartoffelsalat: Kartoffeln kochen, schélen und in diinne Schei-
Kartoffeln ben schneiden. Zwiebel schneiden und zu den Kartoffeln geben.

Etwas Gemusebriihe dartiber gieRen und mit Essig, Salz, Pfeffer
und Ol abschmecken.
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Massaman

ZUTATEN
20 g gepresste Tamarinde

easySoft:

Tipp:
Eine Hand voll grine

dazu!
ohnen passt super o
BDiese im letzten Schritt

dazugeben-

ZUBEREITUNG

Die Tamarinde in 100 ml Wasser einweichen. Erdniisse
grob zerstoRen. Zwiebeln und Kartoffeln schélen und in
Stiicke schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen, Fleisch
darin anbraten. 6 EL Kokossahne (der feste Anteil)

in einen Topf geben. Kokosmilch (der fliissige Anteil) zum
Fleisch geben und zugedeckt 20 Minuten leise kochen
lassen.

Die Currypaste in der Kokossahne anbraten. Zwiebeln

1 Minute mitbraten. Kartoffeln, Fleisch samt Kokosmilch,
Niisse, Fischsauce, Tamarindensaft (durch ein Sieb), Zu-
cker, Zimt und Lorbeer zugeben, in 25 Minuten zugedeckt
weich garen.



REZEPT VON THOMAS CLESS
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Tipp:
' X} ®
- Der Teig kann super 61,
Kiirbis

die Birne alles sc
aucflie 'C reme Fraiche —quse
anvilhren und alles m

Kt}ill\lscl/\mvxk lagern-

ZUTATEN (2 BACKBLECHE) ZUBEREITUNG
Fir den Teig: Mineralwasser mit Ei verquirlen und mit Mehl und Salz
500 g Dinkelmehl (Type 630) verkneten. Zum Schluss noch 2 EL Ol dazugeben und zu

O SR e A A — einem glatten Teig verkneten. Kiirbis waschen, entker-
..................................................................................................... nen, das Fruchtfleisch in diinne Scheiben hobeln.
..................................................................................................... Zwiebel abziehen, in diinne Streifen schneiden. Kése

4 EL Rapsol reiben. Speckscheiben halbieren oder dritteln. Birne
..................................................................................................... waschen, Kerngehause entfernen, Fruchtfleisch in dinne
Spalten schneiden. Creme Fraiche mit gehackter Petersi-
lie, Salz und Pfeffer verriihren. Backofen auf 250 °C

(Umluft 220 °C) vorheizen. Teig auf einer bemehlten

Fiir den Belag:

200 g Schmand, Créme Fraiche oder Saure Sahne

Flache zu einem Fladen ausrollen und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Mit Schmand bestreichen,
mit Kirbisscheiben, Zwiebeln, Birnen belegen. Den
Speck darauf verteilen und mit Kése bestreuen, salzen
und pfeffern. Im unteren Drittel des Backofens ca. 15-20
min backen.

Das i-Tiipfelchen fiir den Gaumenschmaus ist der
Majoran. Nach dem Backen damit bestreuen. Wer mag,

kann noch Kurbiskerne dartiber streuen.
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Pizza

ZUTATEN

Fiir den Teig (pro Pizzablech):

350 g Mehl

Fiir den Belag:

Tomaten-Ketchup

easySoft:

Variante 1:

200 g geriebener Mozzarella

Variante 2:

200 g geriebener Mozzarella




ZUBEREITUNG

Alle Zutaten in eine Schiissel geben und zu einem
Teig verarbeiten. Den Teig ausrollen, auf ein gedltes
Backblech legen und ca. 30 min an einem warmen Ort
gehen lassen.

Variante 1: Pizza in Reihenfolge belegt mit einer Portion
Tomaten-Ketchup gemischt mit Schaschlik-Ketchup,
Pizza Gewlirzmischung, 100 g geriebenem Mozzarella,
200 g Pilze, 1 Zwiebel und nochmals 100 g geriebenem
Mozzarella.

REZEPT VON GUIDO BAUMHOFF

Variante 2: Pizza in Reihenfolge belegt mit einer Portion
Tomaten-Ketchup gemischt mit Schaschlik-Ketchup,
Pizza Gewiirzmischung, 100 g geriebenem Mozzarella,
12 geteilte Rispentomaten, 250 g geteilte Mini-Mozzarel-
la, 200 g Salami (in Wurfel geschnitten), 1 Zwiebel, 8o g
spanische Oliven und nochmals 100 g geriebenem
Mozzarella.

Teig nach Wunsch belegen und im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C flir 30 min backen.
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Salzige

ZUTATEN
Fiir den Teig:

500 g Mehl

Zum Braten:
Ol, Salz, Wasser

easySoft:

Tipp:
Y l/\erzl/\afte Genliefper
Z‘;sl; dazu eine Kartoffel-
suppe und. Schimand. Wevr

ift zu
lieber suf wxag grel
péa;u“esoﬁe oder Apfelmus.

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten fir den Teig zu einem Teig verarbeiten. Bei
Bedarf noch etwas Mehl dazugeben, sodass der Teig nicht
mehr klebt. Den Teig an einem warmen Ort 30 min. gehen
lassen.

Im ndchsten Schritt auf einer sauberen Flache Mehl aus-
streuen und den Teig darauf ausrollen, sodass er nur noch
ca 1,5 cm hoch ist. Mit einem Glas (Durchmesser am bes-
ten zwischen 5 und 10 Zentimeter) Teiglinge ausstechen.
Diese dann erneut ruhen lassen, bis sie ein bisschen auf-
gegangen sind. Um eine gute Kruste zu erhalten, ist es am
besten, eine beschichtete Pfanne mit Deckel zu verwen-
den. In die erhitze Pfanne zuerst Ol geben, so dass der
Boden leicht abgedeckt ist. Danach Wasser dazu geben
und Salz auf die gesamte Flache verteilen.

Teiglinge verteilt in die Pfanne legen, aber Achtung: Die
Flussigkeit kann spritzen bzw. ist heiR! Den Deckel auf die
Pfanne und die Herdplatte auf mittlere Stufe stellen.
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Linsen mit

ZUTATEN
Fiir die Dampfnudeln:

1 Wiirfel frische Hefe

Fiir die Sauce:

3 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

Fir die Fullung:

2 Zwiebeln



ZUBEREITUNG

Die Hefe mit dem Zucker, der lauwarmen Milch und
etwas Mehl in einer Schissel auflosen bis sich die Men-
ge verdoppelt hat. Die restlichen Zutaten unterkneten
und ca. 30 min abgedeckt gehen lassen. In einer Pfanne
mit der Butter die fein gewtrfelte Zwiebel goldgelb
andinsten und die frisch gehackten Rosmarin- und
Thymianbladttchen untermischen. Aus dem Teig kleine
KI6Re formen und mit der Zwiebelmischung beftillen.
Mit Butterflockchen in die Pfanne setzen (etwas
Abstand lassen) und nochmals ca. 15 min abgedeckt
gehen lassen. So viel Gemusebriihe angieRen, dass die
KI6Re etwa 1/3 hoch mit Flussigkeit umgeben sind. Ei-
nen Deckel auf die Pfanne geben, aufkochen, die Hitze
reduzieren und ca. 15-20 min garen, bis die Flussigkeit

REZEPT VON ANDREAS LAUFFER

verdampft ist. Der Deckel darf wéhrend des Garens
nicht gedffnet werden. Nach Gerdusch (kocheln, dann
knistern) sowie Duft beurteilen, ob sie gar sind. In

der Zwischenzeit furr die Sauce die fein geschnittenen
Zwiebeln und den Knoblauch mit Kreuzkiimmel, Curry
und der Karotte in einem Topf in Ol glasig anschwitzen.
Linsen und Lorbeerblatt zugeben und mit Gemusebri-
he aufgieRen. Die Linsen ca. 30 min kocheln lassen, bis
sie gar sind.

Gegen Ende der Kochzeit die geschnittenen Paprika
dazugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken und
Sahne untermischen. Dampfnudeln auf den Linsen
servieren.
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ZUTATEN (FUR 5-6 TALER)
80 g Mehl

easySoft:

Uttenkasetaler

ZUBEREITUNG

Den Backofen auf 220 °C vorheizen und das Backblech mit
Backpapier auslegen. Die Schalotte bzw. Zwiebel schilen
und fein wirfeln und auch die Kirschtomaten waschen
und in kleine Stlicke schneiden. Die Petersilienblatter von
den Stangeln und die Rosmarinnadeln von den Zweigen
zupfen, beide Krauter dann fein hacken. Den Schnittlauch
ebenfalls klein schneiden.

Den kornigen Frischkdse mit Mehl, Schalotten, Kirsch-
tomaten und Krdutern vermengen, mit Salz und Pfeffer
wirzen. Je nach Geschmack kénnen auch weitere Gewdir-
ze hinzugefligt werden.

Die Masse auf dem Backblech zu 6 Talern formen und fiir
15 bis 20 Minuten backen.



' REZEPT VON BENNY LUZ




20

Bosnische Pita

ZUTATEN
Fiir den Teig:

450 g Mehl (Typ 405)

Fiir die Fullung:

300 g Putenbrust

easySoft:

ZUBEREITUNG

Mehl, Salz und Wasser zu einem glatten Teig von Hand
oder Rihrgerat kneten und 15 min ruhen lassen.

In der Zwischenzeit Putenbrust in kleine Stlicke schnei-
den sowie Lauch und Kartoffeln mit Pfeffer, Salz und
Vegeta wiirzen und zusammenmischen.

Den Teig in zwei Hilften teilen. Auf einer mit Mehl
bestreuten Arbeitsflache den Teig mit einer Teigrolle
diinn ausrollen (ca. o,5 cm). Mit etwas Sonnenblumendl
betraufeln damit er elastischer wird. Mit beiden Hand-
flachen Stick fir Stlick im Kreis immer nach auen in die
Breite ziehen, bis der Teig ganz diinn wird (ca. 0,1 cm).
Mit ein bisschen Ubung klappt das!!

Die vorbereitete Fullung am Rand der Teigflache im Kreis
verteilen (ca. 1cm Rand lassen). Dann den Teigrand ca.
1cm tber die Fiillung schlagen und Zug um Zug langsam
von allen Seiten einrollen, immer im Kreis zur Mitte hin,



bis der ganze Teig mit Fiillung aufgerollt ist und eine
kreisrunde Schlange vorliegt. An einer Stelle durch-
schneiden und dann von einer Seite kleine Schnecken
formen, immer wieder abschneiden und die nichste
Schnecke formen, bis die ganze Teigschlange auf-
gebraucht ist. Die Schnecken auf ein Backblech mit
bestrichenem Ol verteilen und bei 200°C im vorge-

REZEPT VON JOCHEN KAUTT

heizten Ofen ca. 30-45 Minuten (je nach Ofen) bei
Ober-/Unterhitze goldgelb backen. Mit einem griinen
Salat schmeckt die Pita zu allen Jahreszeiten super.
Alternativ je nach individuellem Geschmack kann die
Pita auch mit Schichtkase, Ei, Schmand oder Spinat,
Schichtkase und frisches, kurz gediinstetes, Weilkraut
gefillt werden.
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Ohren

In Wirklichkeit Maultaschen

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fiir den Teig: Fiillung: Den Speck und die Zwiebeln wiirfeln und in
500 g Mehl Butter anbraten. Die zuvor eingeweichten Broétchen, die
4E|er ......................................................................................... Petersilie und den Spinat durch den Fleischwolf drehen,
........... s anschlieRend mit den Speckzwiebeln mischen. Diese

2 O e Masse zum Hackfleisch geben und mit den Eiern unter-
Salz arbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Teig: Aus Mehl, Eiern, Ol und Salz einen glatten, festen
Nudelteig kneten, dann recht diinn ausrollen. Die Halfte
des Nudelteigs im Abstand von etwa 7 cm mit der Fillung
htes Hackfl belegen, die Zwischenrdume mit Eiwei3 bestreichen.
Dann die andere Halfte des ausgerollten Nudelteigs
dartber schlagen und in den Zwischenrdumen andrticken.
Nun die Ohren ausschneiden.

Fiir die Fullung:

50 g magerer Speck

Die fertigen Maultaschen in kochende Fleischbriihe
geben und etwa 15 min ziehen lassen.




REZEPT VON BJORN RITTER
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Spitznudeln

ZUTATEN
1 kg Mehl (Type 405)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten mit lauwarmem Wasser zu einem zdhen Teig
kneten. Sobald sich im Teig kleine Luftbldschen bilden,
mit viel Mehl ca. 3 mm dick ausrollen. Den Teig zuerst

in 4 cm breite Streifen und danach in 5 mm breite Stifte
schneiden und an der Luft trocknen lassen.

Die Nudeln ca. 5 min in reichlich Salzwasser kochen und
anschlieBend in kaltem Wasser abschrecken.

Die gekochten Nudeln mit 3 Eiern, etwas Milch und einer
Prise Salz in der Pfanne knusprig anbraten und zusammen
mit Kartoffelsalat servieren.
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Variation von

ZUTATEN

1/2 Paprika (optional Menge aus mehreren
verschieden farbigen Paprikas zusammenstellen.
Sieht hiibscher aus)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Paprika wurfeln. Eier griindlich verrtihren.
Pfanne mit Ol erhitzen. Zwiebeln und Paprika dazugeben
und anduinsten.

Eier dazugeben und bei mittlerer Hitze unter wiederhol-
tem Schieben der gestockten Eiermasse garen lassen.



REZEPT VON JOHANNES DIEHL
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Borek der

ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 g Rinderhackfleisch Hackfleisch mit Zwiebeln durchbraten, nach Belieben
e wiirzen. 3 Eier in 400 ml Milch verrihren. Petersilie Klein-

schneiden. Auflaufform einfetten. Den Backofen auf

..................................................................................................... 180 °C vorheizen.

1 Bund glatte Petersilie

3 Eier Die Backform mit zwei Lagen Yufka auslegen und mit dem
4oomIM|Ich ........................................................................... Ei-Milch-Gemisch gro@zlgig befeuchten. AnschiieBend
5oogParmesankase ............................................................ Hackfleisch mit Zwiebeln und Petersilie verteilen. Eine
..................................................................................................... neue Schicht Yufka, mit Ei-Milch, Hackfleisch, Zwiebeln

und Petersilie belegen (Es folgen je nach Hohe zwei bis
drei weitere Schichten). Die Deckschicht: zwei Lagen
Yufka, mit Ei-Milch sehr feucht machen und Parmesan
darauf verteilen.

Fir rund 40-45 min auf mittlerer Héhe bei 180 °C backen.

easySoft:
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Lasagne

ZUTATEN
500 g Hackfleisch

easySoft:

ZUBEREITUNG

In einem Topf das Olivendl erhitzen, Hackfleisch darin
rundherum anbraten, gehackte Zwiebeln und Petersilie
dazugeben. Knoblauchscheiben und Tomatenmark dazu
rihren und mitbraten. Mit den Dosentomaten aufgielRen,
salzen und pfeffern. Alles mindestens eine halbe Stunde
lang bei gedffnetem Topf einkochen lassen.

Bechamelsauce: Butter in einem kleinen Topf schmelzen
und das Mehl mit dem Schneebesen unterriihren und
hellgelb anschwitzen. Die Milch dazugieRen und die Sauce
glatt riihren. Die Sauce sollte eine halbe Stunde lang auf
kleiner Flamme k&cheln, damit sie den Mehlgeschmack
verliert. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

In einer gebutterten, feuerfesten Form etwas rote SolRe
verteilen, eine Schicht Lasagnenudeln darauf legen,

die Nudelschicht wieder mit roter SoRe und dann mit
einer Bechamelsaucenschicht bedecken. So Schicht fiir
Schicht fillen. Die letzte Schicht sollte die Bechamelsauce
bilden. Dick mit geriebenem Kéase bestreuen, Butter da-
rauf. Die Lasagne bei 180°C im Ofen ca. 30 - 40 Minuten
Uberbacken, bis die Kruste goldbraun ist.



REZEPT VON CHRISTIAN HERMANN
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Stidbadisches

mit Kartoffelsalat und Sunnewirbele

ZUTATEN
Fuir die Schiufele: Fiir den Sunnewirbele-Salat (Niisslisalat, Feldsalat):
1 Schaufele (am Knochen, so wird es saftiger) 1EL Senf

Fiir den Kartoffelsalat: 1 Prise Salz und Pfeffer
400 g Kartoffeln 1 Prise Zucker

............................ ZUBERE'TUNG

12ELSenf(m|tte|scharf) .................................................... Schéufele: Das Schaufele in einen Kochtopf geben und
2 mit Wasser gerade bedecken. Dazu die mit den Nelken
Prise Salz und Pfeffer und dem Lorbeerblatt gespickte Zwiebel, sowie die Pfef-

ferkorner und die zerdriickten Wacholderbeeren geben.




Den Topf zudecken und den Sud ganz allméhlich
zum Kochen bringen, er darf jedoch nur Bldschen
ziehen. Nach etwa eineinhalb bis zwei Stunden
ist das Schaufele gar. Man erkennt es daran, dass
sich das Fleisch vom Knochen zu |6sen beginnt.
Achtung, den Sud nicht wegschiitten, er dient
als Basis fuir den Kartoffelsalat. Das Schaufele
vom Knochen |6sen in Scheiben schneiden und
gemeinsam mit dem Kartoffelsalat und Feldsalat
servieren. Zum Schaufele wird ein mittelscharfer
Senf gereicht.

Kartoffelsalat: Die Kartoffeln kochen. 1/2 Zwiebel
in kleine Wiirfel schneiden und mit Ol in einer
Pfanne glasig anschwitzen. Den Speck hinzufu-
gen. Die Zwiebeln mit dem Ol, Senf, Essig, Salz
und Pfeffer zu einer sehr wiirzigen Marinade
rihren. AnschlieRBend die lauwarmen Kartoffeln
schilen, kleinschneiden und unter die Marinade
heben. Vor dem Servieren etwa 1/4 Liter vom
heiRen Sud vom Schaufele abschépfen und dem
Kartoffelsalat unterrtihren. Nun den lauwarmen
Kartoffelsalat gemeinsam mit dem Schiufele
servieren.

REZEPT VON FABIAN STIEFVATER

Sunnewirbele-Salat: Den Salat griindlich waschen.
Aus wenig Essig, Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker und
Ol (Kiirbiskernsl) nach persdnlichem Geschmack eine
SalatsolRe zubereiten. Die Speckwdirfel in einer be-
schichteten Pfanne, ohne Zugabe von Ol, halb knusprig
ausbraten. Ol hinzu geben, das Toastbrot wiirfeln, mit
in die Pfanne geben und nun unter standigem Wenden
von Speck und Brotwdirfel (bei etwas zuriickgedrehter
Hitze), beides zusammen knusprig ausbacken. Die
Marinade tiber den Salat gieRen und unterrihren. Auf
die Teller verteilen und mit dem Speck und Croutons
bestreuen. Guten Appetit!

GenieRen Sie nun das Schaufele nach stidbadischer
Art. Dazu empfehle ich einen von der Sonne verwohn-
ten, trockenen Spatburgunder aus (wie sollte es auch
anders sein) Stdbaden. Eine Krénung des stdbadi-
schen Speisezettels ist das Schéufele, die gerducherte
Schulter des Schweins, das der Form des Schulterblat-
tes den Namen gibt. Keine Weihnacht, kein Ostern,
kein Familienfest ohne Schiufele. In der Vorratskam-
mer des Schwarzwalders gibt es immer ein Schaufele
fuir ein Uberraschendes Ereignis.



Oma's Polenta

ZUTATEN
1| Salzwasser

55 g Butter

300 g Polenta

easySoft:

REZEPT VON TOMISLAV LOGARA

ZUBEREITUNG

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und darin
25 g Butter auflosen. Unter standigem Ruhren die Polenta
hinzuftigen. Solange riihren bis sich ein dicker Brei bildet.
Den Brei mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Taler formen.

AnschlieRend in einer Pfanne 30 g Butter erhitzen und

die Taler in einer heiRen Grillpfanne oder in einer beschich-
teten Pfanne ca. 3-5 Minuten pro Seite grillen oder braten.
Gegrillte Polenta passt besonders gut zu Schmorgerichten
oder Geflugel.



Carpaccio

ZUTATEN
200 g Rinderfilet in diinnen Scheiben

(oder Lachsschinken oder Bresaola)

Rucola

Parmesankéase gehobelt

2 EL Zitronensaft

Salz

Olivenol

REZEPT VON ANDREAS GINTAUT

ZUBEREITUNG

Rinderfilet (oder Lachsschinken, bzw. Bresaola) auf
einem Teller gleichmaRig auslegen. Etwas Rucola
dartiber ausbreiten und Parmesan mit dem Kasehobel
daruiber verteilen.

AnschlieBend Zitronensaft, Olivendl und etwas
Salz zugeben.



Veganer

ZUTATEN
1/2 GemUsezwiebel

easySoft:

ZUBEREITUNG
Den Griinkohl waschen und die harten Striinke entfernen.
Die Zwiebel und den Riuchertofu in Wiirfel schneiden.

Zwiebelschmalz in einem groRen Topf erhitzen, anschlie-
Rend die Zwiebelwiirfel und den Tofu darin anbraten.
Wenn die Zwiebeln glasig sind, kommt der Griinkohl dazu.
Gut rtithren und mit anbraten, dann mit Gemdisebriihe
abloéschen, aufkochen und 30-45 min kdcheln lassen.

Die Wirstchen erhitzen und mit dem Griinkohl servieren.
Dazu passen Kartoffeln.



REZEPT VON MICHAEL JURGENS
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Monschauer Senfsamt

ZUTATEN
4 EL Monschauer Senf (Ur-Rezept)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Feingewurfelte, kleine Zwiebel und feingehackter Knoblauch in
der Butter leicht anschwitzen, die nétige Menge Mehl dariiber

stduben, ein wenig mitschwitzen lassen, die kochende Bouillon
und die Milch dazuriihren, ca. 20 Minuten kdcheln und mit dem
Wein abschmecken.

AnschlieRend die stiRe Sahne mit dem Eigelb verquirlen und in
die nicht mehr kdchelnde Suppe einrtihren. Je nach Geschmack 4
EL Monschauer Senf unterheben. Nicht mehr kochen lassen.

Nach dem Anrichten etwas steife Sahne auf die Suppe geben und
mit den Senfkornern garnieren.
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Kiirbis-Pommes

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Fuir die Kiirbis-Pommes: Pommes:

Hokkaidokiirbis Den Hokkaidokiirbis unter Wasser abbiirsten. Die Schale
.................. deS HOkkaldOkUrb|S |St essbar und muss niCht entfernt
etwas Olivenol . . .
..................................................................................................... werden. Den Kiirbis in der Mitte halbieren und das Kern-

gehduse entfernen.

Fiir den Dip: In schmale Streifen schneiden und nebeneinander auf
Avocado ein Backblech legen. Die Streifen mit einem Pinsel mit
................................................................................................. etWas O||Ven0| bestreichen Und zum SCh|USS mlt grobem
Zitrone

..................................................................................................... Salz bestreuen.

Salz

Pfeffer Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 min (je nach

Breite der Streifen) kross backen.

Dip:

Fur den Dip die Avocado schélen und entkernen. Mit
einer Gabel zerdriicken, mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

easySoft:



REZEPT VON DIMITRIOS SINANIDIS
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Gefiillte

ZUTATEN
Fir den Pfannkuchenteig:

Fir die Fiillung:

500 g Hackfleisch

easySoft:

ZUBEREITUNG

Alle Zutaten fir die Pfannkuchen zu einem glatten Teig
verrlhren. Eine Pfanne erhitzen und den Teig in der
Pfanne gleichmaRig verteilen, so dass ein schéner runder
Pfannkuchen entsteht. Wenn die Unterseite goldgelb ist,
den Pfannkuchen wenden.

Nachdem die Pfannkuchen ausgebacken, abgekiihlt und
halbiert sind, gibt man etwas von der Hackfleischfiillung
darauf, verstreicht diese, rollt den gefiillten Pfannkuchen

auf und paniert ihn mit gequirltem Ei und Semmelbrosel.

AnschlieRend werden die gefillten und panierten Pfannku-
chen bei etwa 180 °C in der Fritteuse ca. 5 min ausgebacken.

GUTEN APPETTIT!

Dazu passt leckeres, selbstgemachtes Karottengemiise.



REZEPT VON FRIEDHELM SEILER
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Schweinenacken

ZUTATEN
ca. 2,5 kg Schweinenacken am Stiick

Fuir die Marinade

11 Bier (Export oder Altbier)

easySoft:

Slow Food

ZUBEREITUNG

Den Schweinenacken auf Zimmertemperatur bringen und
die Marinade zubereiten. Orangensaft/Apfelsaft, Olivendl,
Bier, Tomaten, Essig und Zucker zusammen verriihren. Mit
Salz, Pfeffer, Chili und Zucker abschmecken. Knoblauch und
Zwiebel grob zerkleinern und in die Marinade geben.

Schweinenacken in die Marinade geben und 24 Stunden kalt
stellen. Abtropfen lassen und auf Kohlegrill oder Gasgrill
(mit Deckel/indirektes Grillen) mit 120-130 °C ca. 6 Stunden
bis zu einer Kerntemperatur des Schweinenackens von

70 °C grillen.

Den Schweinenacken wéhrend des Grillvorganges mehrfach
mit Marinade einpinseln. Sobald der Schweinenacken seine
Kerntemperatur erreicht hat, vom Grill nehmen, 10 Minuten
ruhen lassen und portionieren.



REZEPT VON MONIKA KLEIN
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Mutti’s

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN) ZUBEREITUNG
500 g Bandnudeln Die Bandnudeln al dente kochen und abgieRen. Wah-
L renddessen den Schinken ggf. wiirfeln. Die Sahne mit

..................................................................................................... dem KetChUp VermISChen, Je nach GUStO etWas mehr Oder

..................................................................................................... weniger Ketchup verwenden.

200 g geriebenen Kase (z. B. Emmentaler) Die Halfte der gekochten Bandnudeln in eine Auflaufform

..................................................................................................... cchichten. Die Halfte des Schinkens und Kase gleich-
maRig dartiber verteilen. Die Halfte der SoRe ebenfalls
dartiber gieRen. Nach Bedarf mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Dann den Rest der Nudeln dariiber aufteilen, Schinken
darlber verteilen, Sol3e vollends dartiber gieBen und nun
den restlichen Kase dartiber streuen.

Bei mittlerer Hitze 20-30 Minuten tberbacken.
Dazu griinen Salat reichen.

easySoft:



" . '-..I 3 - [
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. a REZEPT VON SUSANNE NEUDECK
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Nudeln mit

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)
500 g gemischtes Hackfleisch

easySoft:

ZUBEREITUNG
Zwiebeln in etwas Ol diinsten. Hackfleisch hinzufiigen
und kriimelig braten.

Tomatenmark und Senf hinzuftigen und alles kraftig
anbraten. Leicht salzen. 1/2 | Wasser, klein geschnittene
Knoblauchzehe, Majoran und Paprikapulver beigeben.
Eine halbe Stunde leicht kochen. Paprika oder Lauch in
kleine Stiicke schneiden und dazugeben. 10 bis 15 min
leicht weiterkochen.

Zum Schluss ein Packchen JagersoRRe unterriihren und mit
1 bis 2 EL Créme Fraiche oder Schmand abschmecken.

In der Zwischenzeit die Nudeln in Salzwasser bissfest
kochen. Am Ende die Nudeln abschiitten und mit dem
Haschee servieren.



REZEPT VON SVEN SCHUTTPELZ




Pasta

ZUTATEN
500 g Spaghetti

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Spaghetti in gut gesalzenem, kochendem Wasser
kochen. Je nach Geschmack kénnen diese auch ,Al-Dente'
gekocht werden.

Parallel Paprika und Tomaten putzen und in kleine Stiicke
schneiden. Zwiebeln putzen und in Streifen schneiden.

AnschlieRend Paprika, Tomaten und Zwiebeln in eine mit
Olivendl gut vorgeheizte Pfanne geben. ,Kurz und kréftig'
anbraten.

Nach Geschmack mit Pfeffer und Salz wiirzen. Servieren
Sie die Pasta mit dem Gem{se und lassen Sie es sich

schmecken.

Ein guter Rotwein rundet das Essen ab.



REZEPT VON ANDRE FALKER
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: Tipp:
Spaghetticon oo

die Spaghetti tro

. Zu verarbeiten un
a g I O Zu servieren.

Ein einfaches Gericht -
aber mit ein paar Details und Tipps wird es zu einem besonderen Genuss!

ZUTATEN ZUBEREITUNG
500 g Spaghetti Den Knoblauch in diinne Wiirfel schneiden, Chili fein
4Knob|auchzehen ................................................................ hacken. Petersilie sehr fein hacken. Die Spaghetti in dem
N 6 B gut gesalzenen Wasser knapp bissfest kochen (eher etwas
1/2 Bund glatte Petersilie : . -
..................................................................................................... weniger). In das Salzwasser einen Schuss Olivendl geben.
3 getrocknete CIISCNOTEN e Das Olivend| in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch und
6 EL Lakonikos Olivendl Chili darin ohne Farbe 1-2 min leicht anschwitzen. Ca. 100
PfefferausderMuhIe,SaIz ................................................ ml Nudelwasser zugeben. Petersilie untermischen. Dann
e die Nudeln abgieRen und tropfnass in die Pfanne zum
..................................................................................................... Knoblauchol geben und darin schwenken. Evtl. mit Salz
nachwdrzen.

Nach Belieben mit geriebenem Parmesan
bestreut servieren.

easySoft:



EXTRATIPP VON ANDREAS NAU:

,Das Oliveno| macht den entscheidenden Unterschied -
und dazu habe ich einen Geheimtipp:

Das Lakonikos Olivendl nativ extra stammt ausschlie-
lich aus der Provinz Lakonia im Stiden der Peloponnes in
Griechenland. Das trockene Klima der Provinz Lakonia
und die sorgfaltige Verarbeitung der Friichte bei niedri-
gen Temperaturen verleihen dem Ol seinen fruchtigen
Geschmack, seine goldgriine Farbe und macht es zu
einem ganz besonderen Naturprodukt.

Ich mag den fruchtigen Geschmack, der vorztiglich zu
diesem und anderen Rezepten passt.“

Aus Anlass dieses Kochbuches haben wir mit dem
deutschen Importeur Kontakt aufgenommen und er hat

eine Sonderseite fir alle Leser eingerichtet:

www.lakonikos.de/rabatt/easysoft

REZEPT VON ANDREAS NAU
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Spaghetti

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)
500 g Spaghetti (De Cecco)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Speck in ganz kleine Wiirfel schneiden und im Olivendl
scharf anbraten, bis er fast knusprig ist. Danach Pfanne aus-
machen. Die Pasta in reichlich Salzwasser kochen.

Parallel: Das Eigelb in einer Schiissel mit Salz, Pfeffer und
Muskat mit einer Gabel verquirlen. In einer extra Schs-
sel den Kadse zusammenkippen und mit ca. 1-2 Tassen des
kochenden Nudelwasser verquirlen.

Wenn die Nudeln fertig sind, abgieRen und sofort in die
Pfanne mit den stehen gelassenen Speckwdirfeln kippen.
Die verquirlten Eier und den K&se dazugeben und unter-
heben. Sobald das Ei leicht stockt, sofort von der Flamme
nehmen und dann gleich servieren.

Nach Belieben noch frisch gemahlenen Pfeffer dartiberge-
ben. Dazu passt ein frischer Tomatensalat mit Balsamico
Dressing. Nur Olivendl, Salz, kein Pfeffer. Aber 2 schéne
Basilikumblatter.



REZEPT VON CEM LANG
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Zanderfilet mit

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)
2 rote und 2 gelbe Paprikaschoten

easySoft:

ZUBEREITUNG

Den Ofen vorheizen (E-Herd: 175°C, Umluft: 150 °C).

Fur das Ofengemiise Paprika und Zucchini putzen und
waschen. Gemise in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch
schalen. 2 Zehen in diinne Scheiben schneiden. Die
Paprika und Zucchinistticke sowie den Knoblauch mit 5 EL
Olivendl mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf einem
Blech verteilen und im heiBen Ofen, ohne wenden, 45 - 50
Minuten goldbraun résten. Fiir die Kruste die Grissini in
einen Gefrierbeutel geben, Beutel verschlieRen und die
Grissini zerkrtimeln. Die tbrige Knoblauchzehe fein ha-
cken. Petersilie waschen, trocknen und fein hacken. Alles
mit Butter mischen und mit Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Nun die Fischfilets absplilen, trocken tupfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf der Hautseite ca. 10 Minuten
anbraten. Auf jedes Stiick 1/4 Krustenmix verteilen und
mit dem Gemise anrichten.



-
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REZEPT VON DANIEL HARTMANN
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Lachs-Spinat-

Eine eiweillreiche Kost als besondere Vorspeise fiir Gaste

ZUTATEN
Fiir den Teig:

150 g TK Spinat

1EL
rise Salz & Pfeffer

Fir die Fullung:
3 EL Schmand

easySoft:

ZUBEREITUNG

Spinat antauen lassen, dann zusammen mit den Eier,
Kase, Salz & Pfeffer (und nach Belieben weiteren Gewdir-
zen) mixen. Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben und gleichmaRig verteilen.

Den Teig ca. 10 min im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
Umluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze backen. Teigplatte
dann mit dem Backpapier auf einem (Kuchen-)gitter ab-
ktihlen lassen und danach vom Backpapier [6sen.

Schmand und Créme Fraiche auf die Teigplatte streichen.
Zerkleinerten Schnittlauch darauf streuen und mit Lachs
belegen.

Lachsrolle von der langen Seite her fest aufrollen und in
2 cm breite Scheiben schneiden. Als Vorspeise beispiels-

weise mit Salat servieren.

Viel Vergniigen und einen guten Appetit!



REZEPT VON YVONNE WEINMANN



Lachs auf Paprika-

ZUTATEN

1 rote Paprika

easySoft:

ZUBEREITUNG

Paprika und Mango in Wiirfel schneiden. Den Lachs
sdubern und salzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Lachs von jeder Seite 4 min anbraten, nach dem Wenden
die Paprika- und Mangowdirfel dazugeben.

Den Lachs herausnehmen und anschlieRend zu den
Paprika und Mangowdtirfeln den Honig zugeben und mit

dem Limettensaft abloschen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und nach Belieben
Chili zugeben.

Auf einem Teller anrichten. Dazu passt Reis.
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Lachs mit Pfeffer-
kruste und

ZUTATEN

Fur die Mango-Salsa: Fiir den Lachs:

1/2 rote Zwiebel 600 g Lachsfilet mit Haut
1re|feMango L
L e
B e 6ELgrobzerstoBenebuntePfefferkorner ..................
1TLger|ebenerIngwer T

4 EL Olivenol AuRerdem:

sa|zypfeffer ............................................................................. Bunt gemischter Blattsalat

easySoft:




ZUBEREITUNG

Fur die Mango-Salsa die Zwiebel und die Mango sché-
len und in kleine Wiirfel schneiden. Die Chilischote
waschen, halbieren und fein hacken. Die Tomaten mit
kochendem Wasser tiberbrithen, abschrecken, hduten
und klein wiirfeln.

Die Mangowidirfel in einer Schiissel mit den Zwiebel-,
Chili- und Tomatenwtirfeln vermischen. Limettensaft,
Olivendl und Ingwer untermischen und die Salsa mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

REZEPT VON MIRIAM KAISER

Den Lachs trocken tupfen, in 4 gleich groRe Teile
schneiden, salzen und mit etwas Zitronensaft betriu-
feln. Den Lachs mit der hautfreien Seite fest in grob
zerstoBenen Pfefferkérner driicken.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und den Lachs erst auf
der Hautseite kurz anbraten, wenden und auf der ande-

ren Seite ebenfalls kurz anbraten, dann herausnehmen.

Den Lachs mit Blattsalat und Mango-Salsa servieren.
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Porridge

ZUTATEN
600 ml Milch

easySoft:

ZUBEREITUNG

Milch unter Rihren erhitzen (Vorsicht, dass sie nicht
anbrennt). Haferflocken, Salz und Honig unterrtihren und
auf mittlerer Stufe kochen bis die Masse eine breiartige
Konsistenz hat. Wahrenddessen den Apfel in kleine Stlick-
chen schneiden.

Sobald das Porridge die richtige Konsistenz hat wird es
portioniert, Apfelstiicke darauf gelegt und etwas Zimt
dartiber gestreut.

Schon ist das leckere Friihstiick fertig und kann nach
Belieben mit anderen Friichten kombiniert werden.
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American

ZUTATEN

easySoft:

Tipp-
die Masse eher steif
fs[t),aeigvxet sich das Rezept
auch prima um Formen
zu gestalten fur die
Kinder (Micky-Maus
Schineemann...

ZUBEREITUNG

Das Ei trennen. Mehl, Backpulver, Eigelb, Zucker und Salz
mit dem elektrischen Mixer verriihren und 250 ml Milch
schltickchenweise dazugeben bis eine cremige Masse
entsteht. Ausgiebig mixen.

EiweiR steif schlagen und unter die Masse heben. Nur so
viel Eiweill unterheben, dass der Teig nicht zu fliissig wird.
Ol (Sonnenblumendl) in die Pfanne geben und bei mittlerer
bis starkerer Hitze die ca. 10 cm groRen Pancakes auf bei-
den Seite goldbraun braten. (Wenn vermehrt Blaschen im
Teig entstehen ist es ein Zeichen zum Wenden).

HeiRe Pancakes mit Butter und Ahornsirup servieren.



REZEPT VON DANIEL STANSZUS
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Apfelstrudel

ZUTATEN
300 g Mehl

easySoft:

ZUBEREITUNG

Mehl und Salz in einer Schiissel verrtihren. Ei, Wasser und
Ol ebenfalls einmischen. Mit Knethaken solange riithren
bis ein glatter Teig entsteht. Nach Bedarf Wasser dazuge-
ben. Der Teig sollte bei Bertihrung mit den Handen leicht
haften, aber nicht kleben.

Die Teigmasse in moglichst drei gleiche Teile teilen. Ein
trockenes Kiichentuch ausbreiten, mit Mehl bestduben.
Dann eine Portion des Strudelteigs in Mehl wilzen, in die
Mitte des Handtuches legen und in ldngliche Form dri-
cken. Mit dem Nudelholz den Teig moglichst diinn nach
allen Seiten ausrollen. Den Nudelteig tiber den Handri-
cken ausziehen und dann auf das Handtuch legen. Dabei
beachten, dass das Handtuch geniigend bemehlt ist. Den
Teig mit zerlassener Butter (Tipp: Créme Fraiche) bestrei-
chen. Geschilte und vom Kernhaus befreite Apfel (z. B.
Boskoop) in dlinnen Scheiben schneiden (Tipp: hobeln!)
und auf den Teig verteilen. Jeden Strudel mit zwei gehauf-
ten Loffeln Zimt und Zucker bestreuen. Nach Belieben
mit Sultaninen (Tipp: Mandeln) ,bombardieren.



Das Handtuch an zwei Ecken hochziehen und den Stru-

del zusammen rollen. In eine reichlich mit Butter gefet-

tete Form legen (Tipp: dabei lacheln!). Den Strudel mit
zerlassener Butter reichlich bestreichen, den zweiten

dazu legen und bestreichen. Und ebenfalls den Dritten.

In dem auf 200 °C vorgeheizten Ofen ca. 40-60 min
goldbraun backen. Mit Puderzucker bestreuen.

Tipp:

Uber die Einladu
Apfelstru

Essen des
sich die

REZEPT VON MARTIN BANKART

y\g Zum
dels freut

ganze Familie!



. _ EZEPT VON DANIEL NEUDECK

TOfﬁ te I I a Rezept fiir den THERMOMIX®

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Die Toffifee in den Topf geben und 10 Sek. / Stufe 10 mah-
len. Sahne und Butter dazugeben und 5 Min./ 50 °C/ Stufe
2 verriihren.

2 Packungen Toffifee (250 g)

8o g Butter

8o g flissige Sahne

Im Kihlschrank wird das Toffitella fester. Anstatt Toffifee
kann auch z. B. Bounty oder Snickers verwendet werden.

easySoft:



REZEPT VON MARTIN GELDMACHER

Leichter Fruchtquark

ZUTATEN ZUBEREITUNG

500 g Quark (Magerstufe)

Quark, Joghurt und Vanillezucker verriihren. Sahne schla-

500 g Sahnejoghurt (oder Magerjoghurt je nach gen bis sie steif ist, dann unter den Quark heben.

Geschmack)

1 Pck. Vanillezucker Die Masse in der Schussel glatt streichen, die Griitze
dariiber verteilen und in den Kiihlschrank stellen.

200 ml Sahne

1,5 | Kirschgriitze oder rote Griitze
> & Verrihrt werden der Quark und die Griitze erst kurz vor

dem Verzehr.
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Tiramisu

ZUTATEN

easySoft:

ZUBEREITUNG

Eier trennen und das Eiweil zu Eischnee steif schlagen.
Die Eigelbe mit dem Zucker in einer groBen Schiissel
schaumig riihren. Mascarpone und Rum/Cognac dazu-
geben und alles gut verriihren. Den Eischnee vorsichtig
unterheben, so dass eine lockere Mascarponecreme
entsteht.

Mit der Hilfte der Loffelbiskuits den Boden der Form
auslegen und die Loffelbiskuits vorsichtig mit der Halfte
des Kaffees tranken. Die Halfte der Mascarponecreme da-
riiber verstreichen. Mit der zweiten Halfte von Loffelbis-
kuits, Kaffee und Mascarponecreme eine weitere Schicht
dartiberlegen und die Oberfldche glatt streichen.

Die Creme zudecken und im Kiihlschrank fiir mindestens
2 Stunden kiihlen. Kurz vor dem Servieren das Kakaopul-
ver darlber sieben - fertig.



REZEPT VON JURGEN REUSCH
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Joghurt

mit Obstgarnitur

ZUTATEN ZUBEREITUNG

250 g Naturjoghurt Joghurt, Zucker und Vanillezucker miteinander vermen-
1oogZucker ........................................................................... gen. Danach die Sahne steif schlagen und unterheben. Ein
"""""""""" e groRes Sieb mit einem Geschirrtuch auslegen und in eine
1 Pck. Vanillezucker . . .
..................................................................................................... ebenso grofe Schiissel legen (dient als Ablauf). Nun die

gesamte Masse einfiillen und tber Nacht kiihl stellen.

Vor dem Verzehr die Masse aus dem Sieb auf einen Teller
oder eine Platte stiirzen und mit Friichten umlegen.

auch rote

v kann
Alternatlv ert wevden

Gritze dazu servi

easySoft:



REZEPT VON DIMITRIOS SINANIDIS
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Schoko-Minz-

ZUTATEN (FUR 4 Gliser)
1 Pck. Minzschokolade z. B. After Eight

1 Schnapsglas Weinbrand oder Cognac

(alternativ Orangensaft oder Apfelsaft)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Von der Minzschokolade 4 Stiick fiir die Dekoration beisei-
telegen. Schokolade mit dem Weinbrand tiber dem Wasserbad
schmelzen, etwas abkiihlen lassen.

In der Zwischenzeit die Schlagsahne steif schlagen und nach und
nach unter die etwas abgekiihlte Schokolade heben.

Auf vier Glaser verteilen und bis zum Verzehr in den Kiihlschrank
stellen. Direkt vor dem Verzehr mit je einem Schokopldttchen
verzieren.



REZEPT VON INES HANISCH
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Banoffee

ZUTATEN (FUR 4 PERSONEN)
Fiir den Boden:

120 g Mandeln

2 Datteln

1TL Kokosd|

1 Prise Salz

Bananen-Dattel-Karamell:

4 Datteln und 1 reife Banane

;'EL Cashewmus

1 Prise Salz

;'Prise Vanillezucker mit echter Vanille

Fiir das Topping:
80 g Zartbitterschokolade

2 mittelgroRe Becher griechischer Joghurt

1 Prise Vanillezucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Mandeln in einer Pfanne bei mittlerer Hitze rosten, bis

sie leicht gebraunt sind. Zur Seite stellen und abkiihlen lassen.
Die 2 Datteln entkernen und mit dem Kokosél, 1 Prise Salz und
den Mandeln in einem Food Processor (Multifunktionskiichen-
maschine) oder starken Mixer zu einer feinen, kriimeligen Masse
verarbeiten. Auf vier Glaser verteilen, gleichmaRig am Boden
festdriicken und vortibergehend in den Kiihlschrank stellen.

Die Hélfte der Schokolade in einer Schissel tber dem Wasser-
bad langsam schmelzen lassen. Die Glaser aus dem Kuhlschrank
nehmen und die Schokolade gleichm&Rig auf dem Mandelboden
verteilen, im Anschluss wieder kalt stellen.

Die 4 Datteln entkernen und zusammen mit der geschalten
Banane, dem Cashewmus, 1 Prise Salz und der gemahlenen
Vanille im Mixer zu einer geschmeidigen, karamellartigen Creme
mixen.

Die ubrige Schokolade klein hacken. Den Joghurt mit der verblei-
benden Vanille cremig verriihren. Die zweite Banane schélen und
schrég in diinne Scheiben schneiden.



REZEPT VON ANNETTE BIEN

Die Glaser aus dem Kuhlschrank nehmen. Das Bana- ’ '.
nen-Dattel-Karamell gleichm&Rig aufteilen, je Glas Tl P P

etwas Joghurt darauf geben und mit der Banane, der koSWRSPe(V\’ Hanfsamen
gehackten Schokolade und, wenn gewiinscht, mit den Koodel(‘ auch ein SCI/\(M.Ck

Kokosraspeln und Hanfsamen garnieren. Direkt servie- Sal/\n@“kbr eignen 'SIC
ren oder bis zum Verzehr kihlen. ebenfaus als Topping:-
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Feuerwehrkuchen

ZUTATEN
Fiir den Boden:

200 g Mehl

Fiir die Streusel:

180 g Butter kalt in Stticken

Fiir die Fullung und die Sahnehaube:

1 Glas Sauerkirschen

ZUBEREITUNG

Die Sauerkirschen abtropfen lassen, den Saft auffangen. Alle
Zutaten fur den Mirbteig in eine Schiissel geben und mit dem
Handrlhrgerat verriihren. AnschlieBend Murbteig in eine gefet-
tete Springform geben und einen Rand formen.

Alle Zutaten fir die Streusel in eine Schissel geben und am
besten von Hand Streusel kneten, alternativ kann das Ruhrgerat
genutzt werden (Streusel werden schéner wenn diese mit der
Hand geknetet werden).

Den Pudding nach Anleitung zubereiten. Den aufgefangenen
Kirschsaft mit Saft ergédnzen und unter den Pudding riihren. Die
Kirschen anschlieRend unterheben.

Die Fullung nun auf den Teig geben, die Streusel drauf verteilen
und ca. 40 Minuten bei 170 °C backen. AbschlieRend die Sah-
ne schlagen, auf dem Kuchen verteilen und mit Schokospanen
bestreuen.



REZEPT VON TANJA HOHN
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Nutella-

ZUTATEN
Fiir den Boden:

500 g Doppelkekse

Fir die Fiillung:

680 g Frischkase

Fiir die Glasur:

130 g Sahne

Tipp-
[ [ [asst
Die Springform
sicll/\ le}{oclnter entfernen
wenn der Kuchen die
Nacht im Kal/\(scl/\rank
verbracht hat.

ZUBEREITUNG

Die Doppelkekse in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz
zerkleinern. Butter schmelzen und in einer Rihrschiissel mit den
Kekskrtimeln vermengen. Eine Springform (26 cm) fetten, die
Kekskrtimel reindriicken und bei 180 °C (Umluft) fiir 10 Minuten
im Ofen backen. Frischkase, Sahne und Zucker cremig riihren,
anschlieRend Vanilleextrakt und Salz unterriihren. Das Nutella in
zwei Portionen unterriihren bis alles gut vermengt ist. Eier ver-
quirlen und unter die Kase-Nutella-Masse heben.

Die Temperatur des Ofens auf 150 °C reduzieren und eine Schissel
mit Wasser auf den Ofenboden stellen. Die Masse auf die Kekse in
die Springform fillen und auf mittlerer Stufe fir 1 Stunde backen.
AnschlieRend den Ofen ausschalten und nochmals eine Stunde
ruhen lassen. Dabei den Ofen nicht 6ffnen! Den Kuchen aus der
Springform [6sen und vollstandig auskiihlen lassen. Fiir die Glasur
die Sahne und Nutella in einen Topf geben und bei leichter Hitze
verrlhren bis sich die Nutella vollstandig vermengt hat. Dann auf
den Kuchen geben und glatt streichen. Kalt stellen.



REZEPT VON JOHANNA HARTWIG
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Junggesellen

ZUTATEN
1 Pck. Loffelbiskuit

Heidelbeeren (oder auch andere Beeren)
Die Menge richtet sich nach der
GroRe der Backform

Tipp-

Ein besonderes aescl/w\{\ai;sv\
orlebnis erzielt man, MB "
die Beeren 2 Tag¢ (z- 5
Amaretto) einlegt Wer en.

easySoft:

ZUBEREITUNG

Kuchenform mit Loffelbiskuit auslegen, dabei die Zucker-
seite nach oben. Drei Eiklar mit rund 150 g Zucker zu einem
Eischaum schlagen. Heidelbeeren flachendeckend auf den
Loffelbiskuits verteilen.

Dariiber etwa eine 1 cm hohe Eischaum-Schicht.
Backofen auf 150 °C vorheizen, rund 15 min Backzeit.



REZEPT VON ANDREAS RUMPELSBERGER
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Rotkdappchen

ZUTATEN
1,5 Glaser Sauerkirschen

100 g Butter

250 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

2 TL Backpulver

2-3 EL Nutella

500 g Schlagsahne

3 Pck. Sahnesteif

500 g Quark

2 Pck. Tortenguss

Fett fir die Kuchenform

easySoft:

ZUBEREITUNG

Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen. Butter, 170 g Zucker
und 1 Pck. Vanillezucker schaumig riihren. AnschlieRend die Eier
unterriihren. Mehl und Backpulver nach und nach hinzuftigen. Die
Halfte des Teiges in eine gefettete Springform (26 cm) streichen.

In den Gbrigen Teig die 2 bis 3 Essloffel Nutella hinzumischen - je
nach Geschmack - anschlieBend auf den hellen Teig streichen.
Kirschen gleichmaRig darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 175 °C (Umluft 150 °C) 40-45 min backen, anschlieRend auskiih-
len lassen.

Sahne mit dem Sahnesteif steifschlagen, dann mit Quark, 9o g
Zucker und 1 Pck. Vanillezucker verriihren. Die Quark-Sahne-
Masse auf dem inzwischen abgekiihlten Kuchenteig verteilen
und im Kuihlschrank fest werden lassen.

Zuvor aufgefangenen Kirschsaft mit Wasser auf 400 ml auffillen.
Tortenguss mit 50 g Zucker und Saft anriihren und aufkochen.
Abkuhlen lassen und dann den Tortenguss essloffelweise auf dem
Quark verteilen. Die Torte mit Sahne und Kirschen verzieren.



REZEPT VON DANIEL WANNER




88 —

Tranenkuchen

ZUTATEN
Fiir den Teig:

200 g Mehl, 100 g Zucker

Fir den Belag:
500 g Magerquark

Fiir den Guss:

2 Eiweil}

ZUBEREITUNG

Aus dem Mehl, Zucker, Butter, Ei und Backpulver einen Knetteig
herstellen. Den Boden des Blechs mit einem Backpapier auslegen,
den Rand einfetten. Den Teig ausrollen und die Rénder von Hand
etwas hoch driicken. Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Den Quark kurz geschmeidig riihren, dann nach und
nach alle Zutaten flr den Belag zugeben und gut verrihren.

Die sehr fllissige Masse auf das Blech fiillen und den Kuchen 70
Minuten backen.

In der Zwischenzeit das Eiweill mit dem Puderzucker steif
schlagen. Nach 70 Minuten den Kuchen heraus holen und den
Eischnee ca. 1 cm dick auf den Belag streichen. Nochmals 10
Minuten bei gleicher Hitze backen.

AnschlieBend den Kuchen auf dem Blech fiir mehrere Stunden
abkiihlen lassen. Wenn alles funktioniert hat, dann sollten beim
Abktihlen auf dem Eiweiguss die Tranen entstehen. Der Kuchen
schmeckt aber auch ohne Tranen!



REZEPT VON ROBIN BREITINGER
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Mandelstangen

ZUTATEN (FUR CA. 16 STANGEN)
2 Blatterteigrollen

easySoft:

ZUBEREITUNG

Butter, Marzipan und Marmelade mit dem Rihrgerat vermischen.
Den Blatterteig auf sauberer und glatter Unterlage ausrollen.
Eine Halfte vom Teig mit der angertihrten Masse bestreichen und
eine Halften auf die andere schlagen. Mit einem Messer ca. 2 cm
breite Langsstreifen schneiden und die Teile auf einem Backblech
mit Backpapier legen.

Nun noch die Mandelstangen mit Eigelb fr eine gute Farbe
bestreichen, mit den Mandelblittchen bestreuen und bei 200 °C
ungefdhr 10 Minuten bei mittlerer Schiene goldgelb aufbacken.

Mandelstangen auskiihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.
Einfach easy und soft genielRen.
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Miisliriegel

ZUTATEN
20 g Rapsol

Hinweis zu den Zutaten:

Das Trockenobst sollte ungeschwefelt sein.

Fur die Nisse kann man auch einfach einen un-
gesalzenen Nussmix verwenden. Alternativ zum
Agavendicksaft kann auch Ahornsirup oder Honig
verwendet werden. Bei Verwendung von Honig
empfiehlt sich Akazienhonig. Manche Honigsor-
ten (z.B. Waldhonig, Bliitenhonig) haben einen
sehr kraftigen Eigengeschmack und sind deshalb
weniger geeignet.

easySoft:

ZUBEREITUNG

Rapsol, Agavendicksaft, Vollkornhaferflocken und Nisse
im Topf zu einer Masse erwarmen, bis die Haferflocken
den Agavendicksaft und das Ol komplett aufgenommen
haben. Unter standigem Rihren so lange im Topf lassen,
bis die Haferflocken beginnen leicht braun zu werden.
Dann den Topf von der Platte nehmen. Den Orangensaft
und das Trockenobst dazugeben und griindlich durch-
mengen. Die Masse auf einem mit Backpapier belegten
Backblech gleichméaRig verteilen. Einen zweiten Bogen
Backpapier dartiberlegen und die Masse gleichmaRig
walzen, bis sie eine Stdrke von ca. 1 cm hat. Man kann die
Masse in diesem Zustand auch mit ein wenig Handarbeit
sehr gut in eine rechteckige Form bekommen.

Auf mittlerer Hohe im vorgeheizten Backofen (Ober-/Un-
terhitze 150 °C; Umluft: 130 °C) flir etwa 15 min trocknen
lassen. Danach abkiihlen lassen und in handliche Riegel
schneiden, abkiihlen lassen. Fertig!

Die Riegel sind einzeln in Frischhaltefolie verpackt ca.
4 Wochen haltbar, mir ist allerdings kein Riegel bekannt,
der so alt wurde...



REZEPT VON MAX SCHIEFELE
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Schoko

ZUTATEN
120 g Zucker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Zucker, WalnUsse, die fein geriebene Schokolade, das Ei
und ein paar Tropfen Rum-Aroma miteinander verkneten.
Aus dem Teig kleine Kugeln formen und einzeln in Zucker
oder gemahlenen Walniisse wenden.

Bis zum Verzehr im Kiihlschrank aufbewahren.

In dekorativen Schilchen servieren.



REZEPT VON ARIJANA ZIVKOV
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Haferflocken-

Auch als Energielieferant bei Sportaktivitdaten geeignet

ZUTATEN ZUBEREITUNG

500 g kernige Haferflocken Die kernigen Haferflocken in der Butter zergehen und
z5ogSuf§rahmbutter .......................................................... erkalten lassen. Zucker, Eier, Mehl und Backpulver in
..................................................................................................... elnem extl’a Behélter SChaUmig schlagen.

B O e Die Haferflockenmasse und die tibrigen Zutaten zusam-
1 TL Backpulver menriihren und die Masse kalt stellen.

50 g Mehl

“(')"b..l.'a'i;é.a ..................................................................................... Kleine Plétzchen auf Oblaten oder Backpapier formen,

..................................................................................................... bEI 1800C ca. 10 min backen

easySoft:
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Veganes

ZUTATEN
400 ml Dinkelmilch

500 g Dinkelvollkornmehl

(am besten frisch gemahlen)

2 mittelgroRe Apfel (fest und siuerlich) - oder
je nach Saison nur 1 Apfel und 1 groRe Handvoll
frischer Johannisbeeren

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Dinkelmilch leicht erwdrmen und mit Hefe und Zu-
ckerrtibensirup verriihren, bis sich beides aufgelost hat.
Dinkelvollkornmehl, Hirseflocken, Apfelessig und Salz zu
der ,Dinkel-Milch-Hefe-Sirup-Suppe“ geben und verkneten.

Nussmischung kurz zerhackseln (nicht zwingend, aber

so verteilt es sich besser im Teig) und zusammen mit den
Rosinen dem Teig zugeben. Apfel reiben und ebenfalls mit
dem Teig verkneten.

Eine Brot-Kastenform ausfetten, mit gemahlenen Nissen
oder Paniermehl ausstreuen, Teig einfillen und nach Ge-
schmack mit Niissen oder Rosinen bestreuen.

Den Teig NICHT gehen lassen, sondern in den kalten Ofen
stellen, selbigen auf 200 °C schalten.

Ca. 1 Stunde backen. Danach 15 min auskihlen lassen und
dann aus der Form nehmen.
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Brandteig-Kase-

ZUTATEN (FUR 12 STUCK)

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Muffinform einfetten und in den Kiihlschrank stellen.
Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Milch,
Butter und Salz unter standigem Rithren aufkochen
lassen. Das Mehl auf einmal in die kochende Flussigkeit
schiitten, dabei standig weiterriihren. Bei mittlerer Hitze
rithren bis sich die Masse als KloR vom Topf 16st und der
Topfboden mit einer diinnen Teigschicht bedeckt ist. Den
Teig in eine Schiissel geben und abkiihlen lassen.

Ein Ei unterriihren, bis es sich vollstandig mit der Masse

verbunden hat. Die restlichen Eier nach und nach unter-

rihren, bis der Teig weich vom Loffel fallt. Den Kase fein
reiben und 2/3 davon unter den Teig rihren. Mit Muskat-
nuss und Pfeffer wiirzen.

Die Vertiefungen der Form zu 2/3 ihrer Hohe mit Teig
fullen. Die Muffins 10 min backen. Die Form kurz her-
ausholen, den restlichen Kése tiber die Muffins geben,
mit Mohn- oder Sesamsamen bestreuen. Weitere 10 min
backen. Die Form aus dem Backofen nehmen, 3 bis 4 min
abkiihlen lassen. Muffins herausheben.
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Reutlinger Mutschel

ZUTATEN
1 kg Mehl

500 ml warme Milch

150 g Butter zerlassen

15 g Salz

1 Wiirfel Hefe

10 g Zucker

100 ml warmes Wasser

1 Eigelb mit Milch verquirlt zum

Bestreichen

easySoft:

ZUBEREITUNG

Die Hefe in Wasser mit dem Zucker auflésen. Das Mehl in eine
grolRe Schissel geben, zerlassene Butter und warme Milch sowie
das Salz zufligen. Die aufgel6ste Hefe dazu geben und aus allen
Zutaten einen geschmeidigen Hefeteig kneten und ca. 45 min
gehen lassen. Sehr gut kann er auch 1-2 Stunden im Kiihlschrank
gehen. AnschlieBend den Teig teilen: 2/3 fur die eigentliche Mut-
schel, 1/3 fur den Zopf und ggf. die Verzierungen auf den Zacken.
Den Teiganteil der Verzierungen in 4 Teile aufteilen: 3 fur die
Zopfstrange, 1 Teil fur die Verzierungen (8 kleine Verzierungen).
Die Mutschel wird wie dargestellt geformt:

Zuletzt bekommt jede Zacke eine kleine Verzierung wie Schne-
cken, Brezeln, Z6pfchen oder dhnliches. Das fertig geformte
Gebadck mit der Eiermilch bestreichen und ca. 45-55 Minuten
bei 175 °C bei Umluft backen.



REUTLINGER MUTSCHELTAG

Um dieses leckere, salzige Geback wird traditionell am
Donnerstag nach dem Dreikonigstag in der Reutlinger
Region mit Wirfelspielen gewetteifert. Man trifft sich
in Gaststatten, in Vereinen, Teams oder mit Freunden
bei zahlreichen geselligen Spielen, um das begehrte
Sttick zu erhaschen. Probieren Sie es doch einfach
einmal mit Kollegen aus. Ein lustiger Abend steht

REZEPT VON SUSANNE NAU

bevor, bei Spielen wie ,,Der Wachter blast vom Turm*,
»Nacket's Luisle, oder ,Maxle". Nahezu zwingend ist dazu
der Wurstsalat, der bei dem Spiel ,,Sieben frisst* aus der
Schussel gegessen wird. Wie genau gespielt wird finden
Sie unter www.reutlingen.de/de/Leben-in-Reutlingen/
Unsere-Stadt/Reutlinger-Besonderheiten/Reutlinger-

Mutscheltag




Chipa

ZUTATEN
200 g Butter

4 Eier

o gKartoffelmehI p erSpelsestarke .........................
L
L
5omISahne .............................................................................

Chipa schmeckt als

] ] Glas
abberei zu einet “i
wl:{vvx\) aber auch zum Grillen

oder einfach zu Salat.

easySoft:

ZUBEREITUNG
Butter in Flocken schneiden, mit Eiern, Kartoffelmehl,
Anis, Salz und Sahne mit dem Handriihrgerdt vermengen.

Maismehl hinzugeben und vermischen. Am Schluss den
Kése zugeben und von Hand sehr gut durchkneten.

Ca. 100 g der Masse zu einer Kugel, anschlieRend zu einer
ca. 10 cm langen Schlange formen und kreisférmig ein-
drehen. Mit dem Finger ein Muster in die Oberflache
ziehen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 15 min
goldgelb backen.



REZEPT VON KLAUS JOSENHANS
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Sven‘s scharfe

ZUTATEN
2 rote, 2 gelbe, 3 griine Chili

5 bis 10 Tropfen Liquid Smoke von

Painmaker

easySoft:

ZUBEREITUNG

Chili waschen und grob mit einem sehr scharfen Messer schnei-
den (Handschuhe verwenden). Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Zitronenschale abreiben und entsaften. Zum
Kochen am besten einen schmalen, hohen Topf verwenden um
Spritzer zu vermeiden. Zwiebeln goldgelb in Ol anbraten, dann
fur ca. 1 Minute den Knoblauch dazu geben. AnschlieBend den
Chili zum Knoblauch und den Zwiebeln geben und alles kurz
anschwitzen. Fur gentigend Frischluft in der Kiiche sorgen da je
nach Chilisorte ordentlicher Chilidampf entsteht.

Unter Rihren Zitronensaft, Essig Krautersalz, Zucker, Tequila, Li-
quid Smoke zugeben. 20 bis 30 Minuten leicht kdcheln lassen und
mit dem Mixstab vorsichtig plrieren. Wer die SoRe lange haltbar
haben mochte und auf Nummer sicher gehen will, kann den pH-
Wert mittels eines Teststreifens messen. Ist der Wert unter 4,2 ist
die SoRe nahezu unverwistlich. Kurz abschmecken und gege-
benenfalls mit Zucker, Salz Liquid Smoke nachwiirzen. Die noch
heille SoRe in, mit kochendem Wasser ausgesplilte, Bligelflaschen
oder Marmeladenglaser fillen.



REZEPT VON SVEN SCHMIDT
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