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3Eigelbe

2509 Topfen

Zitronen, Salz, Pfeffer

Muskatnuss, Petersilie

300g Joghurt

8 Blatter Gelatine

200ml Schlagobers

600g Zucchini

-

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
Schlagobers aufschlagen.

Zucchini waschen, trocken tupfen und der
Lange nach in diinne Scheiben schneiden. In
kochendem Salzwasser blanchieren und
abtropfen lassen.

Eigelb mit Topfen, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer, Muskatnuss und Joghurt verrihren.
Gelantine ausdriicken und mit 3 EL der
Topfenmasse auflésen und unter die
restliche Topfenmasse mischen. Schlagobers
unterheben.

Die Terrinenform mit Klarsichtfolie und den
Zucchinischeiben auslegen. Topfenmasse
einfullen. 4-5Std. kaltstellen.

1259 Rucola

60g Walnisse

2509 Erdbeeren

1 El Apfelessig

3 El Leinsamendl

Salz,Pfeffer

409 Schafkéase

Salat verlesen, waschen und trocken schleudern.
Walniisse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten. Erdbeeren waschen, vom Grin befreien

und in Scheiben schneiden.

Apfelessig mit Leinsamendll zu einem Dressing
vermischen und nach Belieben mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Salat, Erdbeeren und
Walniisse mit dem Dressing vermischen und

zum Schluss den Schafkase dartber verteilen.




2. Dreierlei Knodel

Spinatknodel

Zutaten:
200 g durchgepresster, gut

ausgedrickter Spinat, 200 g .
gekochte, kalt passierte Erdap- “’:{j
fel, 100 g geriebene, gesiebte Semmelbrésel, 25 g ge-

sghmolzene Butter, 1 Ei, 1 Eidotter, Salz, Pfeffer aus der
Muhle, etwas gehackter Knoblauch oder Knoblauchpaste

Zubereitung:

Zuerst Ei, Dotter und Spinat vermischen. Dann alle Zutaten
miteinander vermengen und die Masse etwas rasten lassen.
Zu etwa 60 — 70 g schweren Knédel formen und diese in
leicht wallendem Salzwasser 20 Minuten ziehen, aber nicht

kochen lassen. (Die Knédel dirfen keinesfalls kochen, da sie
sonst zerfallen!)

Beilagenempfehlung:

Rahmsauce und Parmesan

Tipp:

Noch feiner schmecken diese Spinatknddel, wenn Sie die

g?kochten Knédel mit Schinkenstreifen belegen, kurz mit
Kase Uberbacken und mit Schnittlauchbutter betraufeln.

Kaspressknodel

Gebackene Speckknddel

Zutaten Erdapfelteig:
1/2 kg mehlige Erdapfel, Salz,
ter, 1 Ei, 150 g griffiges Mehl

1 Prise Muskatnuss, 30 g But-

Zutaten Fiille:

3009 in kleine W rf ! €

Zwiebel, Petersilie, etwas Paprika, Kim
3 ol

rahm, 2 Eier, Salz, pfeffer, Muskat,

el geschnittener Speck, feingehackte
mel, Salz

Zutaten Uberguss:
1/4 Milch, 1/41 Sauer
50 g Fett fr die Backform

Zubereitung:
Die gekochten Erdéapf
Muskatnuss wirzen un

el schalen, passieren, mit_ Salz und
d mit zerlassener Butter, Ei und Mgh|
7u einem Teig vermengen. Bei Bedarf noch l((at\;:as rl\gf;;i?ene;
i apfel ganz heil oder kalt vé :
GrieR dazugeben. (Erdapfe ' Ll
U ischen und kleine Knode
Alle Zutaten der Fllle vermisc B
i i a ig einschlagen, zuU Knodeln ;
men, diese IM Erdapfelteig einsc . ' ol
in eine befettete Backform geben und im heiBen Rohr g
raun backen. ; A . %
iEUr den Uberguss alle Zutaten verriihren, Uber die vorgeba
ckenen Knoédel gieBen und stocken lassen.
Nochmals 10 Minuten im Rohr backen.
Tipp:
Dazu serviert man am pesten Sauerkraut.

Zutaten Zubereitung

50g Butter Semmelwirfel mit Milch anweichen, Zwiebel in
4 Eier . . .

125mi Milch (warm) Butter glasig anrdsten, zu den angeweichten
2509 Kase (kraftig, wiirzig) Semmelwirfeln geben, kleinwirfelig

50g Mehl

2509 Semmelwdirfel
50g Zwiebel untermengen.
2EIQI

Schnittlauch, Salz, Petersilie

geschnittenen Kése und die restlichen Zutaten

Mit einem Essloffel Teighdufchen in das heile
Fett setzen, platt driicken und langsam
goldbraun backen




3. Nachspeise: Marillenvariation

ZUBEREITUNG
. Geriebene Mandeln und Staubzucker mischen. Wenn
diese nicht fein genug sind, in der Moulinette nochmals
‘ _ zlisammen mixen, bis ein moglichst feines Pulver ent-
Staubzucker, gesiebt ~  steht. Die ersten 110 g Eiklar mit diesem Pulver verriih-

Eiklar
Eiklar
Zucker

Zucke schlagen.

ren. Beiseite stellen.

Die weiteren 110 g Eiklar mit den 30 g Zucker leicht an-

Wasser Die 300 g Zucker mit dem Wasser auf116° C aufkochen
braune Gel-Lebensmittel- und in die Eiklar-Zucker-Mischung einlaufen lassen.
farbe Kalt schlagen und die Farbe beigeben:

goldene Metallic-Lebens-
mittelfarbe

Das Mandel-Zucker-Eiklargemisch beigeben und ver-

mischen, bis eine zih flieRende Konsistenz entsteht. In

SCHOKOLADENCREME

_einen Dressierbeutel mit glatter Tulle geben und in ge-
wiinschter GroRe auf Backpapier oder Dauerbackmatten

2o g Sahne - : .= dressiereri. Etwa 15220 Minuten antrocknen lassen:

Marillenbuttercreme

200g Butter

2509 gekochter, ausgekuhlter Vanillepudding

2 El Marillenlikor, evt. Marillenmarmelade

Butter aufschlagen, Pudding einriihren, mit
Likor und Marmelade abschmecken




Fiir Tarteform mit ca. 26 cm I2}

DINKELMURBTE!C
250 g Butter
125 g Rohrohrzycker

1 Pkg. Vanillezuckey
1Pr. Salz

%2 Zitrone (Abrieb)
1 Eidotter
375g Dinke!vo”kornmehl

SAUERRAHMFUL!.E

6oo g Sauerrahm
3508 Rohrohrzyckey
40 g Stirke
1Pr. Salz

1 Vanilleschote (Mark)
1 Ei

AUSSERDEM

150 g reife Brombeeren
(oder andere Weiche Friichte)
Pistazien 7y, Dekorieren

E—

ZUBEREITUNG

Fiir den MURBTE|G Butter mit Zucker, Vani
Salz und Zitronenabriep, verkneten ynd das Eidotter
€inarbeiten, 7ym Schluss kyr, das Meh| einkneten
und den Teig kalt stellen. Den Teig ca. 3~4 mm diinn
ausrollen und i gje Tarteform legen. Mit einey aus
Alufolie gebastelten Backschale peg

mit Linsen oder Reis auffillen und

€3.10~15 Minuten blindbacken Herausnehmen und
die , Alutasse vorsichtig entfernen, Alternatiy zym
Blindbacken einen gelochten Tartering verwenden,
siehe Hinweis auf Seite 10,

Furdie FUL £ alle Zutaten mjg dem Rihrbesen,
schnell zy einer kKlumpenfrejen Masse verriihren
und auf dem vorgebackenen Mrbteig verteilen,
Die Friichte auf der Sauerrahmfije verteilen.

Hezucker,

Bei 160»765" Ccirca 30 Minute
die Fiille gjne goldgelbe Farpe
kithlen lassen und Servieren,

N Weiterbacken |y
nnimmt. Lejchy Ubey

Wer mag, kann die Brombeery

arte noch mj Pistazlen
dekorieren,

den
(Marillen statt Brombeeren verwenden)

150g Schokolade

30g Butter

200g Mehl

g s

100g Staubzucker

2 El Kakaopulver

Marillen unterheben

Vanille/Zitrone

1TI Backpulver

1/2TI1 Natron

verrihren

2 Eier -

200ml Buttermilch Verrihrar

2509 Topfen

1Ei insférmehen mit der
209 Zucker Zuerst 2/3 der Muffinsférm

209 Starke

Ma a i die
nschlief’end _

en SSe, anscr ilen

S|C()hKWﬁ3;ZIIIaSSE auf die Formchen vert

Bei 175°C 25min backen




Marillenroster

5008
100 g
100g

—

FUR DEN
ZWETSCHKENROSTER

Zwetschken

Zucker

Rotwein oder roter
Portwein

Zimtstange

Saft einer Zitrone
Abrieb der Schale einer
halben unbehandelten
Orange

Fiir den ROSTER die Zwetschken halbieren und
entkernen. Den Zucker karamellisieren und mit
Rotwein abloschen, Zimt beigeben und auf die
Halfte einkochen lassen.

Zwetschken und Orangenschale zugeben und

ca. 10-20 Minuten kécheln lassen. Die Kochzeit
richtet sich danach, ob man noch ganze Zwetsch-
kenstiicke im Roster haben machte oder nicht.
Zum Schluss den Zitronensaft beigeben und
servieren.

TIPP: Fillt man den Réster in saubere, dicht
schlieRende Glaser, kann man ihn auch iiber
Wochen lagern.

(klein geschnittene Marillen statt Zwetschken verwenden)



