Raffiniert - Etwas aufwendiger

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 kieiner Kopf Karfiol (Blumenkohl)
von etwa 600 g

Salz

1 EL Butter + Butter fiir die Form

2 EL Mehl

eventuell '/s | heiBe Gemiisebriihe,
selbst gekocht oder aus Wiirfeln

1 Eigelb

125 g Sahne

2 EL Parmesan oder Emmentaler,
frisch gerieben

1 Prise Mushatnuf3, frisch gerieben
weiBer Pfeffer, frisch gemahlen

2 EL Semmelbrésel

+ Semmelbrésel {fiir die Form

2 EL kalte Butter

Zubereitungszeit: 25 Min.
(+ 15 Min. Ruhen + 35 Min. Garen)

Pro Portion: 1300 kJ/310 kcal

Uberbackener Karfiol

Blumenkohl iiberbacken

B vom karfiol (Blumenkohl) das
strunkende und die eriinen BEilLer
wegsehneiden und den karliolkopl etwa

5 Vi in kaltes Salzwasser leoen.,

2 Karfiol ansehlictiend in Meine
Ridsehen teilen, Grobe Steiinhe in Kleine
Stitche schneiden. Die Karliolraschen
und =stitcke putzen und 2rtindlich

waschen,

3 Karliol in cinen Topl sehen. etwis
Sz dariiber steeuen und soviel
lrisches Wasser dariiber gicben. daly
das Gemiise serade hedeckt ist, Das
Wasser zum kochen hringen v
Kiarliol zugedeckt hei mittlerer Hitze

inehwa 12 Nlin. hililest garen,

£ Vier feuerfeste Portionsformen ader
cine eralie \ullaulform mil Butler
ausstreichen und mil Semmelhrdseln
ausstrevuen, Den Backolen aul 2007

varheizen (Gas Stule 3).

3 Gekochlen karfiol abgicBoen und
aul cinem Sieh abtropfen lassen. Dabei

chwa Y byon der kachiliissigheil aul-

Lamgen und [T die Sauee heilh halten.,

© Butier in cinem Topl erhilzen.
Mehl unter Rihren hinzultigen un
anschwilzen lassen, Heifbes Karliol-
kochwasser oder Gemiisebriihe
hinzugicHen und antkochen lassen,
Sauce vom Herd nehmen und ehwas
abkiihlen lassen.

7 Bigelb mil Sahne in ciner Tasse
verquirlen und in die Sauce riithren,
Gerichenen Kise hinzuliigen. Die
Gratiniersauce mit Mushal, elwas
Pleffer und exentuell Salz pikant

ahschmechen.

& Karliol in dic vier Formehen ader
indie Nullautlorm geben, Die Saucee
darither giehen und Semmelbrisel
dariiber streven, Kalte Bulter in FIoek-
chen schoeiden und dariiber yerteilen.
Karliol im Backolen (oben) in eiwa

20 Min. coldbraun therbacken.

Geleinhe: Hier schineckl ein trachener

Weitwein aos dem Bureenlinul.

Variante: harfiol in Bachleig

Karliol (Blumenkohl) wie im oben-
stehenden Rezept beschriehen garen.
Die eekochlen Karliolstiiche im Sall
ciner Zitrone, | Prise Salz und 111
gehackler Petersilic marvinicren, 120 g
Mehlo T Figelh, Y I Weibwein oder
Bier. 1 Prise Salz. cinige Troplen 01
undd Y EATHeh 2o cinem elatien Teig
verrihren, Mildem Schnee von |-
weilhvermengen und cinige Minulen
ruhen lassen. Die Karfiolstiickehen in
den Teig tauchen uid in heilbem kokns-
fett ader OF sehwimmend backen. Gul

abgetrapll seevieren.




Preiswert - Gelingt leicht

Zutaten fiir 4 Portionen:

weiche Butter (etwa 60 g)

1Ei

Nockerlgrief3 (grober Hartweizen-
griel3, etwa 120 g)

Salz

1 Prise MuskatnuB, frisch gerieben
etwas O/

I Bund Schnittlauch

1 I Rindsuppe, selbst gekocht
oder aus Wiirfeln

Zubereitungszeit: 45 Min.

Pro Portion: 1200 kJ/290 kcal

Preiswert - Gut vorzubereiten

Zutaten fiir 4 Portionen:

Griefnockerlsuppe

Kare Suppe wit GrieBKliBehen

I Buer schaumig riihren, 15 ah-
wicgen, entsprechend die gleiche Menge
Butter und die doppelie Nlenge Grieh
nehmen. Bi hinzuliicen und nach und
nach Griel unterreiihreen. it Salyz

und Muskat wiirzen und die Mischung

clwia 3 Min. ruhen lassen.

2 Einen Teller mit O1 bestreichen, Mil
cinem nassen Teelollel aus dem Teio
ovale Nockerin (KIbBehen) formen., aul
den Tetler fegen und im Kiihlschrank
clwi 13 Min. ruben lassen, In einem
weilen Tapl eeichlich Salzwasser zum

kochen hringen,

3 Die GricBnockerin in das leichl
kochende Salzawasser aehen und hej
scehwacher Hitze in etwa 10 Vin. gar

zichen lassen,

Frittatensuppe

Plannhuchensuppe

E A entmit 2 BL vlileh, i und Saly

4 Sehnitauen waschen. trocken-
schiitteln und in leine Rillehen schnei-

den. Rindsuppe erhitzen.

3 Die Nockerln mil cinem Schaum-
[6llel herausnelmen und in die heilbe
Rindsuppe geben. Die Grichnockerl-

suppe mil Schnittlanch bestreuen.

Variante: Uberbackene (.‘rit-lhm('lwl'!n
\us 90 e Butler, 3 Fiern, 230 o Gricp,
Salz und Muskal Griehnockerin berei-
ten. Uher die sesarlten Nockerln in
ciner gebutterten Aullaulform 100 o
gerichenen Kise und 50 g Bulter-
lackehen verteilen, Die Grichnockerin
imvargeheizlen Backolen (Mitle) hei
2207 (Gas Stale ) inetwa 20 \in,

soldbraun iiberbacken. \ls [aupl-

hereiten, Wenn der Teie zwischendureh

50 g Meh! inciner Sehiisselverriiheen. Petersilic Zu dichlissig wird, wicder elwas Mileh B

etwa Ys [ Milch  waschen. lrockensehiitieln, lein hichen unterriihren, ; (

1 Ei il hinzuoliigen. So viel Mileh dazu- ._‘

1 Prise Salz geben, dal ein diinnlliissizer Teig 3 Die ferlizen Phannkuchen cinzeln fJ

72 Bund glatte Petersilie cnisteht. znsammenrotlen, Die Rollen der inge é}'

2 EL Butter nach halbicren. dannin etwa 3 mm . {:

I | Rindsuppe, selbst gekocht oder Eine PLanne erhitzen und gleich- dicke Streilen sehneiden, b
aus Wiirfeln mdtie mit Yo EL Butler auslelien. 5

1 Bund Schnittlauch Fiwa cin Viertel des Teiges mil cinem 4 Rindsuppe erhilzen. Sehnittlauch %

schipllitlel hincingichen. Die Planne waschen, trockenscehiitteln und in leine

Zubereitungszeit: 30 Min. dabei schwenken. damit der Teig aus- Rallehen sehneiden,
cinamderflichen kann und den Plannen- E 3

Pro Portion: 740 kJ/180 kcal boden diinn bedeckt. Die Palatschinke 3 e cine Portion Frittaten in suppen-
{den Plannkuchen) bei schwacher Hitze Leller geben., heilie Rindsuppe dazu- i "

von beiden seiten goldecth hacken., giehien und Schnittiauch dariiber E:

Al diese Weise etwa -1 Plannhuchen streuen.
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Altwiener Spezialitdt - Gelingt leicht

Zutaten fiir 4-6 Portionen:

70 g Weillbrot ohne Rinde

250 g Sahne

1 mittelgroBe Zwiebel

2 EL Butter

350 g Hechtfilet

1Ei

1 Prise Muskatnuf3, frisch gerieben
Salz

weiller Pfeffer, frisch gemahlen

¥a [ Fischbriihe, selbst gekocht
(ersatzweise Salzwasser)

T Bund Dill

1 EL Meh!

eventuell 3% | Gemiisebriihe, selbst
gekocht oder aus Wiirfeln

4 EL Rahm (saure Sahne)

1 EL Zitronensaft

Zubereitungszeit: 1/ Std.

Bei 6 Portionen pro Portion:
1200 ki/290 kcal

I Fleisch, Fisch und Gefliigel

Hechtnockerin in Dillrahi

Kldbehen aus Heehtlilet in Dillsauce

I wWeitheol in Kleine Wiirlel schnei-
den. in Sahne cinweichen und kall
stellen,

2 Jwiehel sehilen und fein hacken.

I EL Buller in ciner Planne erhilzen
und die Halle der Zwiehelwiirfel darin
glasig braten. Dann auskiihlen lassen.
Die restlichen Zwichelwiielel Hir die

Sauce hereithalten.,

I

.

3 Heehtlilel von eventuell varhinde-
nen Gritten befreien, kalt ahspiilen,
trochentuplen und in Streeilen schnei-
den.

4 Die Heehtfiletstreiten mit den
aehratenen Zwichelwiirleln 2w eimal
durch die feine scheibe des Fleiseh-
wolles deelien, ersalzweise im Miser
zerkleinern oder mit dem Plivierstab
piiricren. Dann in ciner Schiissel
mit Weitibrotwiclen und Sahne

vermischen.

3 Ei hinzufiieen und die Nockerl-
masse mit Salz, Pletfer und Mushat
abschmecken, durch ein Sieb streichen

uned kurze Zeit kalt stellen,

G Fisehbriine oder Salzwasser in

cinem weilten Topl zum kochen bringen,

T \us der Fischmasse mit cinem in
heites Wasser aetauchiem FOIGTel
Nockerin (lingliche Klahehen) Tormen
und in die leicht kochende Fisehhrei:

oder das Salzwasser cinlegen,

& Die Heentnockerin bei sehwacher
Hitze in etwa 1O Nin. olfen garen.

G hizawisehen Dill waschen, Trocken-
schiitteln, Stengel beiseite legen und

Dillspitzen fein hacken.

FO Die Neehtmockerin aus der Fisel-
hriihe oder dem Salzwasser nelunen.
aul ablropfen lssen und warm stellen.
[Falls Fischbriithe zum kochen der
Nockerinverwendet wurde, elwa die

[Ee davon [0 die Sauce hereithalten.

£ mciner Planne 1 EL Butter er-
hitzen und die verblichenen Zwichel-
wiirfel darin glasie braten, Mehl
darither strcuen, mil Fisch- bz,
Gemiscehrithe aulgichen. Dillstengel
hinzuftigen und die Sauce aulfkochen

lassen. dann vom Heed nehmen.

(2 Dic Sauce dureh ein Sich giehen
und Rahm (saure sahne) cinriihren.
Dillspitzen hinzuliigen, mit Salz, Clefler
und Zitronensalt abschmecken. Den
Dillrabm aul Teller eehen, die Hecht-

nocherhn daraul legen,




Flir Gdiste - Braucht etwas Zeit

Zutaten fiir 4 Portionen:

400 g tiefgefrorener Blitterteig
1 mittelgroBe Zwiebel

300 g Champignons

Y2 Bund glatte Petersilie

2 EL Butter

Salz

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
800 g Schweinefilet

2 EL Butterschmalz oder O/

1 TL getrockneter Rosmarin

I Ei

etwas Mehl zum Ausrollen

4 diinne Scheiben gekochter
Schinken (etwa 80 g)

Zubereitungszeit: 1 Std.
(+ 50 Min. Rulhen + 40 Min. Backen)

Pro Partion: 3700 ki/880 kcal

schweinsjungfer im Sch (?f’f’?fockl'-"

Schweinefilet in Bldilerteig

i Blterteie aultauen lassen. Zwichel
schitfen und fein hacken. Champiznons
putzen und Tein hacken, Petersilic wa-
schen, trockenschiiiteln und ehenlalls
fein hacken.

Z Butter in ciner Planne erhitzen und
Zawichelstiichehen darin glasie briten.
Champignons und Petersilic hinzolGieen
und bei starker Hitze unter stindigem
Rithren etwa 3 Min. braten. bis die
cntstehende Fhissigheil st wicder
verdampllist, Pilzmisehung abkiihlen
Lassen und mit Salz und Pleffer keiftiy

wirzen.

3 Schweinefilel wasehen, rocken-
tuplen, dabei feine Hiote und Felleile
entlernen. Butterschimalz oder O in
cinem Briter erhitzen und das Filel
darin von allen Seiten in ciwa 20 Vi,
hrdaltie anbraten, Das Fleiseh abhiihlen
lassen und mil Rosmarin, Salz und

Pletter cinreiben,

4 Den Backolen aul 2200 vorheizen
(G Stule ), Bitreonnen, Fiweils mil
FTE W asser verquirlen, BEerteig aul
ciner bemehlen Nebeitstiche messer-
rlickendick zu cinem Rechleck von elwa
257 80 emoausrallen, mil Folie abdek-

hen und etwa 20 Min. ruhen lassen.

3 Von den ausgerolllen Teig an den
Réindern Steeilen zum Garnieren
abschneiden und beiseite legen. Den
Rand der Teigplatte etwa T em breeit mil
Fiweils bestreichen, Den restlichen Teie
mil schinkenscheiben helegen. Die
[Eile der Pilzmasse aul dem Sehinken

gleichmihig verteilen,
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O Das angebratene Schw einelilel

in die Mitte Tlegen und mit der dhrigen
Pilzmasse bedechen. Den Teig um
das Filel hiilien und die Riinder anl
snsammendeiichen. Fin Backblech

kaltem Wasser abspiilen.

T Das Fleiseh im BEiUerieie mil der
Nahtstelle nach unten aal das Back-
blech Tegen. us den verblichenen
Teigstreilen mit cinem Teigridehen
Verzicrungen ausschineiden und aul
ten BEerteig lesen, :In[n'i den Teig
mehrmals cinstechen, Figelh yer-
quirlen. Teig damil hestreeichen und

elwia 20 N in. ruhen lassen.

& Das Fleisel im Backalen (Mitte)
elwa -0 Min. backen, bis die Teighiille
coldbraun ist. Danach etwa 10 Nin. im
abueschalleten eedillneten Backrohre
ruhen lassen. Das Fleisch in linger-
dicke Scheiben sehneiden and aul ciner

vargewarmien Platte anrvichten.

Gelrinhe: Hicrzo palit ein kiibles Bier.

e e




Fiir Gdste - Etwas aufwendiger

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir den Teig:

100 g Meh! - etwa Vs | Milch

2 Eier - 1 Prise Salz - 40 g Zucker
etwa 4 EL Butter zum Braten

Fiir die Fiillung:

50 g Rosinen - 1 EL Rum

30 g weiche Butter - 80 g Zucker
abgeriebene Schale

von Y2 unbehandelten Zitrone

2 Eier

250 g Topfen (Quark, 20% Fett)
etwas Butter fiir die Form

Fiir den UberguB:

1 Ei-YelMilch -1 EL Zucker

Y2 Pdckchen Vanillinzucker

2 EL Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 12 Std.

Pro Portion: 2600 ki/620 kcal

Toptenpalatschinken

Prannkuchen mit Quarkfiillung

£ Nlent mit 3 EL Vileh, den Eiern.
Salz und Zucker in einer Schiissel
verrithren. So viel Mileh dazugielhen,
dats cin ditnn(liissizer Teig entsteht,
2 Eine Planne erhitzen und eleich-
ménBig mil Y2 EL Butter austetten. Flwa
Ya des Teiges mit cinem Schaplidflel
hineingicBen und die Planne schwen-
hen, so dalh der Teig auseinanderflichit
und der Plannenboden diinn bedeekl
isl. Dice Palatschinke bei sehwacher

Hitze beidsceitig eoldecth backen,

3\l diese Weise 8 Palatschinken
bereiten und warm stellen, Wenn der
Teig zwischendureh eindickl, wieder

chwas Mileh unterrithren.

4 Rosinen heits wasehen. irocken-
Luplen und mit Rum betedialeln, Butter
mil Zucker und Zitronensehale schio-
mig riiheen, Fier trennen und Figelbe
unter die Buttermasse eiilieen. Toplen
(Chrark) und Rosinen daruntermischen.,
Fivweibe zu steilem Sehnee sehlagen

und unterheben.,

3 Den Backofen aul 2000 vorhicizen
(Gas Stule 3). Fine Mullaullorm mi

Butler ausstreichen,

6 Dic Fiille bleistilldick aul die 17,0
schinken streichen. Die Palalschi
zusanimenrollen und quer albicr
Die Palatschinkenstiicke mil den
Schnittseiten nach oben, mehr stehien
als liczend, in die AullaufTorm schich-

Len.

L mil Mileh, Zoucker und N anillin-
zucher verquirten und dher die Mala
schinken giehen. Die Form in den

Backolen (oben) stellen und in elwa

25 Min goldgelh iiherbacken,

& bie Taplenpatitschinken mil
I"uderzueker bestreuen und solorl

servieren, Dazo palit Vanillesauce,




Beriihmtes Rezept - Braucht etwas Zeit

Zutaten fiir 4 Portionen:
Fiir den Zwetschkenrdster:

1 kg Zwetschken (Pflaumen)
1 unbehandelte Zitrone
etwa 200 g Zucker

5 Gewiirznelken

1 Stiick Zimtstange

von etwa 2 cm Ldnge

Fiir den Kaiserschmarren:
70 g Rosinen - 1 EL Rum
4 Eier - Ya | Milch

40 g Zucker

160 g Meh!

I Prise Salz

50 g Butter

2 EL Puderzucker

Zubereitungszeit: 1 Std.
(+ 1 Std. Garen)

Pro Portion:
3600 kJ/860 kcal

Kaiserschmarren

Kaiserschmarren mil Zwelschkenrdster (Plaumenkompoll)

f Zwelsehken (MMaumen) waschen,
halbieren und entsteinen. Zitrone

ariindlich mit heibem Wasser waschen,

diinn sehiilen und angpressen.

2 In cinem grobien Topl Ya 1 Wasser

mil Zucker. Gewiirznelken, Zimtstange,

Zitronenschale and Zitranensall zum
kochen bringen. Wenn die Zwetschhen
sehr sauer sind, elwas mehr Zucher

verwenden.,

3 Das Wasser elwa 3 Vin, kochen
lassen. Danach Gewiirznelken, Zimt-
slange und Zitronenschale entfernen,
Zaelsehken dazongeben und bei
sehwacher Hitze kochen lassen. bis die
Sehalen eingerolll und die Friichie s
zevtallen sind. Das davert elwa ISk
Dabei hitofig umrihren, weil die
Iaetschhen leichl anbrennen. Den
lerticen Zwelschkenrioster aushiihlen

lassen,

4 1nzwischen den kaiserschmarren
zuberciten. Rosinen heilh waschen,
trockentuplen und mil Rum betrdulein,

3 Eierin Eigelb und Eiweits trennen.
Mileh, Zucker und Figelbe verquirlen
und mit Mehl zu einem glatten, diinn-
fliissizen Teig verrithren. Fiweibe mil
Salz zu steilem Schnee sehlagen und
unler den Teig zichen.

G Butter in ciner grolien Planne
erhitzen. Den Teig hineingehen und
clwas backen lassen. Dann Rosinen
dariiher streuen, Sobald die Unterseil
fest ist, den Sehmarren wenden und bei
sehwacher Hitze fertighacken, Dabei
mil zwei Gabeln in kleine Stilckehen
peitien. Den Herd abscehalten und den
Kaiserselimarren kurz ausdiimplen

lassen.




T Den Kaiserschmarren aul ciner

voraewdarmten Platte anrvichten, mil
Puderzucher bestreuen und separal
dazu den ZAwelsehhenrister servieren.

Vaviante: Toplenschmarren

250 2 Toplen (Quark, 20% ety mil
2 Figelhen und 2 KL saurer Sahne
verrithren, 70 2 gewaschene Rosinen,
clwas Salz, 2 1L Zucker, Yo Phekehen
Vanillinzucker und die abgerichene
Schitle von Yo unbehandelten Zitrone
hinzuliieen, 50 0 Nehl einvitheen.
2Eweily zu steilem schnee sehilagen

und vorsichlie unterhiehen, A0 2 Buller

in ciner Planne erhitzen. Die Schimar-
renmasse cingielen, beidseitie briunen
und mil 2 Gabeln in Kleine Stiickehen
teilen, 2 KL Zucker mit T Zimipulver
vermischen und den fertigen Toplen-
schmareen damit bestreuen,

Tip! Wenn sie cinmal weniser Zeil
hahen, Kannen Sie aneh Aplelkompotl
zum kaiserschmarren servieren, Oder
Sie stellen den Zwetschkenister aul
NVarral hers Im Kihlschrank ist er einiee

Tage halthar,

’
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