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1. Vorspeise: Zucchiniterrine auf Erdbeer-Rucola-Salat 

Zucchiniterrine 

Zutaten Zubereitung 
3Eigelbe Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 

Schlagobers aufschlagen. 

Zucchini waschen, trocken tupfen und der 

Länge nach in dünne Scheiben schneiden. In 

kochendem Salzwasser blanchieren und 

abtropfen lassen. 

Eigelb mit Topfen, Zitronensaft, Salz, 

Pfeffer, Muskatnuss und Joghurt verrühren. 

Gelantine ausdrücken und mit 3 EL der 

Topfenmasse auflösen und unter die 

restliche Topfenmasse mischen. Schlagobers 

unterheben.  

Die Terrinenform mit Klarsichtfolie und den 

Zucchinischeiben auslegen. Topfenmasse 

einfüllen. 4-5Std. kaltstellen. 

250g Topfen 

Zitronen, Salz, Pfeffer 

Muskatnuss, Petersilie 

300g Joghurt 

8 Blätter Gelatine 

200ml Schlagobers 

600g Zucchini 

 

 

Erdbeer-Rucola-Salat 

Zutaten Zubereitung 
125g Rucola Salat verlesen, waschen und trocken schleudern. 

Walnüsse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun 

rösten. Erdbeeren waschen, vom Grün befreien 

und in Scheiben schneiden. 

 

Apfelessig mit Leinsamenöll zu einem Dressing 

vermischen und nach Belieben mit Salz und 

Pfeffer abschmecken. Salat, Erdbeeren und 

Walnüsse mit dem Dressing vermischen und 

zum Schluss den Schafkäse darüber verteilen. 

60g Walnüsse 

250g Erdbeeren  

1 El Apfelessig 

3 El Leinsamenöl 

Salz,Pfeffer 

40g Schafkäse 

 



2. Dreierlei Knödel 

 

 

Kaspressknödel 

Zutaten Zubereitung 
50g Butter Semmelwürfel mit Milch anweichen, Zwiebel in 

Butter glasig anrösten, zu den angeweichten 

Semmelwürfeln geben, kleinwürfelig 

geschnittenen Käse und die restlichen Zutaten 

untermengen. 

Mit einem Esslöffel Teighäufchen in das heiße 

Fett setzen, platt drücken und langsam 

goldbraun backen 

 

4 Eier 

125ml Milch (warm) 

250g Käse (kräftig, würzig) 

50g Mehl 

250g Semmelwürfel 

50g Zwiebel 

2 El Öl 

Schnittlauch, Salz, Petersilie 

 

 



3. Nachspeise: Marillenvariation 

Macarons 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Marillenbuttercreme 

200g Butter Butter aufschlagen, Pudding einrühren, mit 

Likör und Marmelade abschmecken 250g gekochter, ausgekühlter Vanillepudding 

2 El Marillenlikör, evt. Marillenmarmelade 

 



Ceescake 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(Marillen statt Brombeeren verwenden) 

Schoko-Käsekuchen-Muffins 

150g Schokolade Zusammen über Wasserbad schmelzen 

30g Butter 

  

200g Mehl Die trockenen Zutaten vermischen, danach 

geschmolzene Schokolade und Buttermilch-

Eiermischung einrühren. Klein geschnittene 

Marillen unterheben 

100g Staubzucker 

2 El Kakaopulver 

Vanille/Zitrone 

1Tl Backpulver 

1/2Tl Natron 

  

2 Eier verrühren 

200ml Buttermilch 

  

250g Topfen Verrühren 

 1 Ei 

20g Zucker 

20g Stärke 

 Zuerst 2/3 der Muffinsförmchen mit der 

schwarzen Masse, anschließend die 

Topfenmasse auf die Förmchen verteilen.  

 Bei 175°C 25min backen 

 



Marillenröster 

 

 

 

 

 

 (klein geschnittene Marillen statt Zwetschken verwenden) 


