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Anmeldung zum Turnier

Lasst uns zunachst nach jemandem suchen, mit dem wir essen
und trinken, bevor wir essen und trinken. Mienschen glicklich zu
machen — das ist der wahre Sinn des Kochens.

Es gibt kein ,perfektes Essen”, sondern nur eine harmonische
Idee davon, eine asthetische Vorstellung. Lasst uns jene, fur die
wir kochen, fuhlen, dass sie uns von Herzen willkommen sind.
Liebevolle Gedanken mdégen die Menufolge kreieren, die
Auswahl wohlschmeckender und qualitativer Zutaten begleiten
und die Sorgfalt, mit der wir sie zubereiten. Sie lassen uns nicht
einfach nur ,kochen”. Sie lassen uns eine Geschichte erzahlen:
eine Geschichte aus Duften und Farben, aus Erinnerungen und
Traumen; eine Geschichte, die die Sinne erweckt und die Seele
beruhrt. Sie lassen uns wundervolle Abende erleben, lachen und
in warmer Herzlichkeit genussvolle Zeiten verbringen.

Fur das Gluck des Moments genugt ein einfaches, offenes Herz.

Und will es uns handwerklich dann doch nicht so ganz gelingen,
wie geplant, so lasst uns an die beiden Grundsatze denken: Das
Leben ist zu kurz, um schlechten Wein zu trinken und wir
machen keine Fehler, sondern gieléen Sauce druber und erfinden
ein neues Rezept. Und wenn danach immer noch jemand frast,
ob er uns noch irgendetwas bringen durfe, so entgegnen wir:
.Ja. Die Rechnung. - Flambiert!”. Haben wir also Spalé am
Kochen, lassen es uns schmecken und genielésen wir das Leben!

Euer Karsten

Die 1. Auflage dieses Kochbuchs ,von uns und fur uns” entstand zur Weihnachtszeit 2020
mit 19 Rezepten. Besonderer Dank gilt dafidr vor allem Peggy und Dietmar, Nicole, Mirjam,
Angelika, Annette, Kirstin und Stefan, ohne die es nicht entstanden ware.
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Vor- und Sichtungsrunden
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Jakebsmuscheln mit Blumenkohl
INPROSINen-Kapern-Sauce

\Von Karsten

1 Die Petersilie grob hacken und den Blumenkohl
in so dunne Scheiben/Sticke schneiden, dass
beides spater auf die Jakobsmuscheln passt.

2 Fur die Sauce: Rosinen und Kapern im Wasser
aufkochen und etwa 10 Minuten leicht kocheln
lassen. Danach die Butter zufigen und alles mit
einem Purierstab purieren. Die Sauce mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken. Je nach
Geschmack kann man die Sauce (vorsichtig!)
weiter mit etwas Zitronensaft abschmecken.
FUR DIE MUSCHELN Danach warm halten.

o e e P e ey 3 Die Jakobsmuscheln waschen, trocken tupfen
' 1EL Butter " und mit Cayennepfeffer und Salz wirzen.

4 Die Jakobsmuscheln danach in Butter und Ol
von jeder Seite etwa 3 Minuten bei nicht zu
groléer Hitze anbraten. Dann bleiben sie schon
bissfest und innen glasig.

5 Den geschnittenen Blumenkohl goldbraun
braten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

6 Die Jakobsmuscheln auf der Sauce anrichten
und mit Blumenkohl und Petersilie garnieren —
TaDaah.

Rezept (und Foto) folgen einer Quelle nach
Johanna Maier. Es geht leicht und schnell,
schmeckt in dieser unerwarteten Kombination
hervorragend und legt eine besondere
Betonung auf jene, die bekocht werden und den
Anlass.

Neben netten Menschen empfehle ich dazu entweder einen Chardonnay
oder einen Grauburgunder.
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Ingwer-Orangen-Sauce

Von Annette

1 Schalotte und Ingwer schalen, klein
wdurfeln und in einem EL Olivendl in einer
Kasserolle anschwitzen. Mit dem Wein
abléschen und etwa 30 - 45 Minuten bei
milder Hitze kocheln.

2 Nach etwa der Halfte der Zeit
Orangensaft zugeben, weiterkdcheln.

(Anstelle der Orange kann man auch das
Fruchtfleisch einer halben Galia-Melone
kleingeschnitten mitkochen.)

3 Wenn

purieren.
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Ingwer und Schalotte weich-
gekocht sind, im Topf mit dem Mixer fein
sollten keine ,Sticke”
mehr vorhanden sein.

4 Dann die Sahne angielRen und mit Pfeffer
- evtl. auch ein wenig Knoblauch -

abschmecken.
Saft'é o 5 Mit Petersilie garnieren
3 ~£1;?R g ;
w1 EL&IiveﬂQr’- 6 Aus der anderen Halfte der Melone
s T

Kigelchen zur Dekoration ausstechen.

Pfeffer zum Abschmecken

Passt hervorragend zu Fisch, z.B. Dorade
oder Heilbutt.
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Rote Bete mit Ziegenkase

Von Annette
K\ F 1 Die beiden Rote Bete-Knollen 45 bis 60
) o Minuten in Salzwasser mit dem Essig voll
5 ; bedeckt kochen. Herausnehmen, abkihlen,
schalen. Dann in Scheiben schneiden.

2 Die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen und mit jeweils einer
Scheibe Ziegenkase belegen.

- 3 Krauter und - falls gewinscht - Salzflocken
auflegen und ein wenig Balsamico-Dressing
drangeben.

4 Im Ofen bei 200°C
(Umluft) etwa eine > 2 mittelgrole
Viertelstunde garen. Knollen Rote

Bete

egenkase

5 In der 2wischenzeit die
restliche Rote Bete in kleine Woirfel schneiden,
groben Pfeffer dazugeben.

dicKESSIEeS
BalSdili«es

6 Die Rote Bete-Scheiben auf einem Teller DFESSIE

anrichten, kleingeschnittene Rote Bete darum
herum garnieren und mit etwas frischer Petersilie
anrichten. frischer Pfeffer
> 1/2 Tasse Essig
Alternativen: Man kann auch <
zundchst mehrere Rote |
Beten garen und z B. mit
Kartoffeln und Quarksolse
als Hauptspeise servieren,
die lbrig gebliebenen Rote
Bete dann an einem
anderen Tag als Vorspeise
mit Uberbackenem
Ziegenkdse auftischen oder
kalt in Wirfel geschnitten
auf einem bunten
Salatteller drapieren.
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Vietnamesische Rindfleischsuppe
Von Peggy

1 Die Zwiebeln, Ingwer und Knoblauch in etwas Ol
leicht andinsten.

2 Fond, FischsolRe, Wasser, Sternanis, Zimt, die
Halfte der Chili und den Limettensaft dazugeben
und alles aufkochen.

3 Das Fleisch hinzugeben und mindestens 30
Minuten kocheln (bis das Fleisch weich ist).
Eventuell mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

, Gemisefond
4 AnschlieRend die Nudeln in die Suppe solGe
geben und in 2-3 Minuten garkochen. BV asser
00 g mageres
5 zum Schluss die Friihlingszwiebeln, den dfleisch (in feine

Rest der Chili (wenn nicht schon scharf geschnif;ten)
genug) und die Sprossen ganz kurz mit
aufkochen.

Nun alles auf Teller fillen und mit den
gehackten frischen Krautern (reichlich)
servieren.
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Spargelcremesuppe

Von Karsten

1 Praktischerweise hat man
zuerst den Frankischen
Spargelsalat gemacht - wir
brauchen namlich jetzt den
Sud, die Schalen und die
abgeschnittenen Enden... @

2 Die Schalen und die Enden in
den ubrig gebliebenen Sud
geben und gute 10 Minuten
auskochen. Rechtzeitig
herausnehmen, bevor zu viel
Flssigkeit verkocht.
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3 Eine Mehlschwitze ansetzen: TN

Also Butter in einem Topf

erhitzen, mit Mehl ¢ Spargelsud, \
anschwitzen und unter

standigem Ruhren nach und nach mit dem
Spargelsud und Sahne abldéschen. Ein
Schuss von dem WeiRBwein (Empfehlung:
Silvaner), den man spater dazu trinkt,
schadet auch nicht.

4 Aufkochen, 5 Minuten kocheln lassen
und mit Salz, Pfeffer, Zucker, Zitronensaft
abschmecken.

5 Mit Kerbel garnieren und servieren
(Schnittlauch und Petersilie vom
Spargelsalat passen auch dazu).

Yammi!

Spargelschalen und

Spargelenden vom

Frankischen Spargelsala\t
é 2 EL Butter
ehl

.

¥ 1! 3
Bl WS
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Frankischer Spargelsalat

Von Karsten

1 Spargel schalen. Vom
unteren Ende ca. 1 cm
abschneiden. (Schalen und
Enden aufbewahren!)

2 Wasser zum Kochen
bringen.

3 Salz, Zucker, Butter ans
Wasser geben; Spargel
dazu geben und ca. 10 bis
15 Minuten kochen.

4 Den Spargel herausholen
und abkuhlen lassen.

5 Ca. 4 schopfloffel Spargelsud in einer Auflaufform abkidhlen lassen.

6 Die restlichen Zutaten hinzugeben und durchmischen (es sollte leicht
sauerlich sein)

7 Spargel hineingeben, 1 bis 2 Stunden ¢ 1kgSpargel )
durchziehen lassen. Mit Schnittlauch und # 1TLSalz
Petersilie garnieren. ¢ Y TL Zucker

¢ 1EL Butter

Bonus: Spargelcremesuppe (bei den ¢ 3 EL WeiRwein

Vorspeisen... @) ) ¢ |3 EL Raps- @dagilLeinol
kein Qlivenol! '
é ffar, i
erfilie

| F}ﬁ’%l“‘ =1 .
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Finale (Hauptgerichte)
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Bobotie mit Gewurzreis

Von Peggy und Dietmar

1 Gewdrfelte Zwiebel und Ingwer in grofGer Pfanne glasig
dunsten, dann das Hackfleisch zugeben und mit anbraten.

2 Paprika, Kurkuma, Curry, Kardamom, Cayennepfeffer
und Salz mischen, zum Hackfleisch geben und kurz
mitdunsten. Vom Herd nehmen und die Tomaten, y
Korinthen, Tomatenmark, Mango-Chutney, Rotweinessig, \K'f
Worcestersauce und Aprikosenkonfitire zufligen. Zum |
Kochen bringen und 2-3 Minuten kdcheln.

3 In der Zwischenzeit die Weiltbrotscheiben wirfeln und in : -
etwas Milch einweichen. Das Brot ggf. ausdricken und mit

dem Hackfleisch mischen. Die Mischung unter Rihren zum Kochen bringen und die
Flissigkeit ziemlich verkochen lassen. Mit Gemusebrihepulver und Salz abschmecken.

Dann alles in eine Auflaufform geben, glattstreichen. Fiir das Bobotie:

1 gewdrfelte Zwiebel

1 ELOI

500 g Hackfleisch vom Rind
(oder Lamm)

1 cm Ingwerwurzel, klein
gewdrfelt

1 TL Paprikapulver

4 Das Ei mit ca. 100 ml Milch und etwas Salz verschlagen
und Uber das Hackfleisch gielGen. Im vorgeheizten Ofen
bei 180 Grad backen, bis alles goldbraun und fest ist.

5 Fur den Reis 1 Liter Wasser mit etwas Gemusebrihe,
Zimtstange, Zucker, Kurkuma, Kardamom, Lorbeerblatt

und Butter zum Kochen bringen und den Reis 1 TL Kurkuma
entsprechend der Packungsanweisung kochen. Nach 5 1 TL Curry
Minuten die Rosinen zugeben. Wenn der Reis fertig ist, % TL Kardamom, gemahlen
gef. die Brihe abseihen und die Zimtstange und das Y. TL Cayennepfeffer
Lorbeerblatt entfernen. Salz
200 g passierte Tomaten

6 Reis und Bobotie portionsweise auf Tellern anrichten, 40 g Korinthen oder Rosinen
mit Bananenscheiben und Chutney dekorieren. 1 TL Tomatenmark
1 EL Essig (Rotweinessig)

. . . In SUdafrika isst man 1 TL Worcestersauce
Firden ‘?eW”rzre'sf dann alles zu einem 1 EL Chutney (Mango-
250 g Reis (Basmati) Brei vermischt — ist Chutney)
Gemisebriihe (z.B. von Knorr) etwas unansehnlich, 1 TL Aprikosenkonfitlre
1 Lorbeerblatt aber besonders 1 Scheibe WeiRbrot
1 Stange Zimt lecker! 125 ml Milch
25 g Zucker, braun 1Ei

1 TL Kurkuma

Y2 TL Kardamom, gemahlen
(oder 5 Kapseln)

20 g Butter

40 g Rosinen

1 Banane

Chutney (Mango-Chutney

1. Auflage, Seite 14 von 31
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1 Linsen in Salzwasser mit etwas Gemusebrihe, 1
Lorbeerblatt, sowie geringen Mlengen Kurkuma und
Kardamom ca. 15 Minuten weichkochen, abgieRen
und beiseitestellen.

2 Gewdurfelte Zwiebel, Paprika und Ingwer in grolier
Pfanne glasig dunsten, dann die Tomaten zugeben
und mit anbraten.

3 Paprika, Kurkuma, Curry, Kardamom, Cayenne-
pfeffer und Salz mischen, zum Gemuse geben und
kurz mitdinsten. Dann das Tomatenmark, die
Rosinen und Worcestersauce zufigen. Ggf. noch
100 ml Gemusebrihe zufiigen, zum Kochen bringen
und 2-3 Minuten kdcheln. Anschlielfend die Linsen
daruntermischen und alles in eine Auflaufform
geben, glattstreichen.

4 Das Ei mit ca. 100 ml Milch und etwas Salz ver-
schlagen und Uber die Linsen-Gemuse-Mischung
gielken. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C backen, bis
alles goldbraun und fest ist.

5 Fur den Reis 1 Liter Wasser mit etwas Gemuse-
bruhe, Zimtstange, Zucker, Kurkuma, Kardamom,
Lorbeerblatt und Butter zum Kochen bringen und
den Reis entsprechend der Packungsanweisung
‘ kochen. Nach 5
Minuten die Rosinen

zugeben.

6 Wenn der Reis fertig
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Linsenbobotie mit
GewuUrzreis
Von Peggy und Dietmar

Fir das Bobotie:

250 g rote Linsen

1 2Zwiebel, gewdrfelt

1 ELOI

1 cm Ingwerwurzel, klein
gewdrfelt

2 Tomaten, gewdirfelt

1 TL Paprikapulver

1 TL Kurkuma

1 TL Curry

% TL Kardamom, gemahlen

Ya TL Cayennepfeffer
Salz

1 TL Tomatenmark

1 TL Worcestersauce
40 g Rosinen

100 ml Milch

1 Ei

Fir den Gewlirzreis:

ist, ggf. die Brihe
abseihen und die Zimtstange und das Lorbeerblatt
entfernen.

7 Reis und Linsen-Bobotie portionsweise auf Tellern
anrichten, mit Bananenscheiben und Chutney
dekorieren.

In Stidafrika isst man dann alles zu einem Brei
vermischt - ist etwas unansehnlich, aber besonders
lecker.
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Cocunut-Lime-Reissmitroten Bohnen und Mango

Von Mirjam

1 In einem groféen Tropf die Zwiebeln und
den Ingwer in Ol anbraten.

2 Den trockenen Reis hinzugeben und kurz
umridhren.

3 Die Kokosmilch und die Gemusebrihe
hinzugeben, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und auf kleiner Stufe ca. 40
Minuten kocheln lassen, bis der Reis gar ist.

4 Die Mango in kleine Sticke schneiden.
Die Mangostuckchen, die Bohnen, den
Zitronensaft und etwas Zitronen-Schalen-
abrieb vorsichtig unterrihren. Alles
zusammen wenige weitere Minuten
kécheln lassen.

2 Cups braunen Reis

b P
@ 2T7LOl
;..
S | g

1 Cup gewdurfelte ZwieI;eIn

1% TL gewdirfelten Ingwer
. 1 Cup Kokosmilch
5 W,

2 Y= Cups Gemisebruhe

2 y /‘,'. - ..
1% Cups gekochte rote
Bohnen (Kidney-Bohnen)

.‘; \'

. = 1 Mango

R Zitrone
F ’v.‘_- 3 ‘
Etwas Koriander

5 Mit Koriander oder Frihlingszwiebel
servieren.

Schmeckt auch kalt sehr gut, macht
nur einen Topf dreckig und ist

N /K e versehentlich auch noch vegan.

Je nach Hunger kann die Cup-Grolée
auch durch ein beliebiges Behaltnis
ausgetauscht werden, es geht ja nur
um die Verhaltnisse.
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Rheinischer Sauerbraten

Von Karsten

1 Der Braten muss vor dem
Schmoren 3-5 Tage
mariniert werden. Dadurch
wird das Bindegewebe
gelockert, die Fleischfaser
murbe, die Garzeit verkulrzt
und der Geschmack erst
typisch. Die Marinade muss
das Fleisch dabei

vollstandig bedecken! (dunkel, geschlossener Topf, Bedeckung taglich
priufen!).

2 Den Braten nach dem Marinieren gut
abtrocknen und in heiBem Ol von allen Seiten
anbraten. Die Flussigkeit der Marinade abseihen
und zum Abschmecken aufbewahren.

3 Gehackte Zwiebel und Méhren hinzugeben, und
mit dem Rotwein abléschen und auffullen.

4 Den Braten ca. 2 bis 2%- Stunden im geschlossen-
en Topf schmoren. Zwischendurch 6fter wenden
und eventuell Flissigkeit nachgieBen (je nach
Geschmack: Rotwein, Marinade oder Wasser).

5 Die Bratensauce durch ein Sieb geben, Pumper-
nickel (schmeckt auch ohne) fein zerbrockeln und
mit den Rosinen 5 Minuten in der Sauce ziehen
lassen. Nach Belieben kann man die Sauce mit
Marinade

abschmecken.

Als Beilage -
natuarlich: frisch
zubereiteter
Apfelrotkohl
und Klole.
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Linsencurry
Von Peggy

1 Linsen in der Bruhe ca.
10 Minuten kochen und
zur Seite stellen (quellen
noch nach).

2 Zwiebel, Knoblauch,
Ingwer, Paprika und
Moéhren in kleinen Warfeln
in Ol anbraten, bis alles
leicht weich (aber noch
bissfest) ist.

3 Ubrige zutaten hinzufiigen, eventuell noch

1 > -
etwas Wasser dazu geben. 1 grofse Zwiebel

> 1 Knoblauchzehe

4 Wit allen Gewiirzen abschmecken (reichlich ~ > €a-2 cm Ingwer
Curry, Chili und Currypaste nach > Olivendl
gewiinschter Scharfe, je ca % TL ,KKKk” > 100groteLinsen
(Kreuzkiimmel, Kurkuma, Kardamom), ca. 1 EL  ~ 300 ml Brihe

Zucker, Salz und Pfeffer nach Bedarf. » ca. 150 g Mohren (2
mittelgrofe)
Dazu passt Basmatireis > 1 Paprikaschote

» 1 kl. Dose Kichererbsen

» ca. 300 ml passierte
Tomaten

» ca. 300 ml Kokosmilch

» Salz, Pfeffer,
Currypaste, Curry, Chili,
Kreuzkimmel,
Kurkuma, Kardamom,
Zucker

SNCK6L
'r(h‘l
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Italienisches
Geschnetzeltes

Von Kirstin und Stefan

Zubereitung in einer Pfanne mit
hohem Rand.

1 Gemuse waschen, putzen und
wiurfeln.

2 Putenschnitzel kleinschneiden.

3 Putenschnitzel braun anbraten.

4 Zwiebeln und Knoblauch hinzugeben.

5 Das Fleisch mit Salz, Pfeffer, Paprika
wdurzen.

6 2unachst Mdhren, dann Paprika, Zucchini
und Auberginen sowie die gerosteten
Pinienkerne zum Fleisch hinzugeben.

7 Alles kurz, aber gut erwarmen.
8 Das Gemuse muss knackig bleiben.
9 Passierte Tomaten in die Pfanne geben.

70 Zum Schluss mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver, italienischen Krautern (viel!)
und evtl. Gemusebrihe-Pulver abschmecken.

Dazu passen je nach Belieben Reis, Nudeln
oder Kartoffeln.

Guten Appetit!
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Siegerehrungen (Desserts)
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Tiramisu
Von Peggy

1 Die Eier trennen; 4 Eigelb mit
Zucker vermixen, dann die
Mascarpone und ca. 2 EL
Amaretto dazugeben und gut
vermischen.

2 Die Gelatine wie auf der
Packung beschrieben in kaltem
Wasser 4 Minuten einweichen,
anschlieRend erwarmen (nicht
kochen!)

3 Dann 1 EL der Mascarpone-Ei-Creme
dazugeben und sofort verrihren.

4 Dieses Gemisch zur Mascarpone-Ei-
Creme geben und alles gut verquirlen.

S Jetzt die 4 Eiweild sehr steif schlagen
und unter die Creme heben.

6 Den kalten Kaffee mit ca. 8 EL Amaretto
( / vermischen und die Lo6ffelbiskuits kurz in
' QL8 dem Gemisch drehen (nicht lange darin
- el\'\ - o o
g liegen lassen!)und einlagig auf dem Boden
; \rg g einer Auflaufform auslegen.
A \, g

7 Die Halfte der Mascarpone-Ei-Creme
darauf verteilen, eine zweite Lage Biskuit (auch in Kaffee gewalzt) darauf
legen und den Rest der Creme darlber verteilen.

8 Zuletzt ungesufites Kakaopulver oben draufsieben.

9 Die Schale nun mindestens 3 Stunden (besser Uber Nacht) in den
Kihlschrank stellen.

Guten Appetit!
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Panna Cotta mit
Himbeerkaramell
Von Peggy

1 Die Sahne, Zucker, Vanillepaste
aufkochen und auf kleiner Stufe 2
Minuten koécheln lassen.

2 Die Gelatine ausdricken und in die
heilte, aber nicht mehr kochende
Sahne einridhren.

3 Die Silikonform mit kaltem Wasser
ausspulen, ausschitteln und mit der
Panna-Cotta-Massa beflllen; far 2
Stunden in den Kihlschrank stellen.

4 Fur den Karamell: Zucker mit Wasser in
eine kleine Pfanne geben, leicht verrihren
und bei mittlerer Hitze schmelzen, dabei
leicht rihren.

5 Den gehackten Thymian, die Himbeeren
und den Himbeerbalsamico zugeben, bei
geringer Hitze 3 bis 4 Minuten leicht kécheln
lassen; auskihlen lassen.

Die Panna Cotta aus der Silikonform lésen
und mit dem Himbeerkaramell, frischen
Himbeeren und Thymian auf schénen
Tellern anrichten.

ekor-Silikonfor
Iterrl‘a'ﬁ‘: Glaser)

(S|FELUSLIN: G
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Wertungsrichter (schén gebacken)
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Schokoholic-Kuchlein

mit flussigem Kern (aka
.Death by Chocolate”)

Von Nicole

1 Backofen auf 210°C Ober-/Unter-
hitze vorheizen.

2 Fur das ,Geheimnis” des flussig
erhaltenen schokoladigen Kerns der
einzelnen gebackenen Kuchlein die
Muffins-Backform gut eingefettet in
den Gefrierschrank stellen, solange
der Teig zubereitet wird.

3 Die Schokolade gemeinsam mit der
Butter im Wasserbad zum Schmelzen
bringen.

4 Die
Eier mit Zucker schaumig schlagen und mit
abgekuhlter Schoko-Butter-Masse ver-
rahren.

5 Gesiebtes Mehl und Kakaopulver unter-
heben und die fertige Schokomasse
gleichmalig in der Muffins-Form verteilen.

6 Ca. 5 Minuten auf mittlerer Schiene
backen, die Muffins-Form herausnehmen,
sobald die Kuichlein nicht mehr flissig
glanzen.

7 Die kleinen Kuchen kurz in der Form

)

100g Zartbitterschokolade
80g Butter

100g Zucker

A\

3 Eier

N
=
NN
\
§
\

50g Mehl

—

20g:Backkakao

H”
/)Butter zum Einfetten

Backform fur 6 Muffins

ruhen lassen, dann sanft von den Randern I6sen und vorsichtig stirzen.

8 Die Schokokichlein mit Puderzucker oder Goldstaub berieseln, nach
Belieben mit ein paar Beeren sowie einer kleinen Kugel Schokoladen- oder

Karamelleis anrichten und warm servieren.

Viel Freude beim Zaubern & Genielden dieser schokoholischen

Geschmacksexplosion.
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Baumkuchen
Von Angelika

1 Marzipan mit Amaretto im
Wasserbad erwarmen und gut
miteinander verrihren (es darf
nicht zu heild werden, dauert aber
eine Weile, bis das Marzipan weich
genug ist).

2 Inzwischen die weiche Butter schaumig schlagen. Zucker und
Vanillezucker hinzufigen und ebenfalls schaumig schlagen. Eigelb
hinzufigen und so lange rihren, bis der Teig blass und schaumig ist.

3 Die Marzipanmasse zur Buttercreme hinzufigen und gut verrihren.

4 Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen und sieben. Die Mischung
essloffelweise zum Teig hinzugeben.

5 Eiweile steif schlagen und vorsichtig

» 250g weiche Butter unterheben.
oder Margarine

» 250 g Zucker 6 Den Backofen auf die erste Grillstufe bei
> 1 Packung Vanillezucker ca. 220°C einstellen. Springform mit Back-
> 6 Eier, getrennt papier auslegen und ca. 3 EL Teig auf dem
> 150 g Mehl Boden verteilen. Im vorgeheizten Backofen
> 100 g Speisestarke auf der untersten Schiene 3 Minuten
> 3 TL Backpulver goldbraun grillen. Danach wieder 3 EL Teig
> 150 g Marzipan darauf verteilen und grillen. Mit dem
» 50 ml Amaretto restlichen Teig so verfahren, bis er
» Bittermandelaroma aufgebraucht ist. Den Baumkuchen im
» Kuvertiire Ofen immer gut im Auge behalten, damit

keine Schicht zu dunkel wird.

7 Den Kuchen auskihlen lassen, bevor man ihn vom Rand der Form ablost
und mit Kuvertiire Giberzieht.

Guten Appetit.
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Vegane Musliriegel

Von Mirjam

1 Die Banane zerdricken.

2 Pflaumen/Datteln und die Niusse
hacken.

3 Alle Z2utaten mischen und zu kleinen
Riegeln oder Kuchlein formen.

4 Bei 180-200°C bei Ober- und
Unterhitze ca. 15 Minuten backen.

5 Kann nach Bedarf mit Ahornsirup oder
Agavendicksaft gesufst werden.

T N
j el Yo

B g1 R T
| ogzserarrie

S N 'AL) ;" “

Super Snack fur zwischendurch,
unterwegs und auch von Kindern fir
gut befinden.
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Von Angelika

/

dariberstreuen,

verkleben.

3 Eier schaumig rihren und den Zucker nach
und nach einrieseln lassen, bis es eine
cremige /Masse ergibt. Lebkuchengewdirz
und Amaretto unterrihren. Mehl mit
Backpulver mischen und zur Masse sieben,

vorsichtig einrthren, damit es keine
Klumpen gibt.
4 Kartoffeln, Mandeln und Cranberries

portionsweise unterruhren und alles zu
einem glatten Teig verarbeiten.

5 Backoblaten mit dem Teig bestreichen
und auf ein Blech setzen. Die ungebackenen
Lebkuchen an einem kuhlen Ort fur ca. 2
Stunden stehen lassen.

6 Den Backofen auf 180°C (Ober/Unterhitze)
vorheizen und die Lebkuchen fir 20
Minuten backen.

7 Die abgekuhlten Lebkuchen mit Kuvertire
uberziehen.

Guten Appetit!

o DBetance

Das Kochbuch ,von uns und fir uns”

Kartoffellebkuchen

1 Kartoffeln kochen, schdlen und noch heifs
durch die Kartoffelpresse dricken.

2 Cranberries fein hacken und etwas Mehl
damit sie nicht zu sehr

> 300 g mehlig kochende
Kartoffeln

> 3 Eier

> 300 g Zucker

> 225 g Mehl

> 1 Packung Backpulver

> 250 g gemahlene
Mandeln

» 200 g getrocknete
Cranberries (alternativ
Orangeat und Zitronat,
kénnen auch anteilig
verwendet werden)

» 2 EL Amaretto

> 3 gestrichene TL
Lebkuchengewdlrz

» Kuverture

> Backoblaten in der
gewUlnschten Grofke
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Joghurt-Mohn-Kuchen

Von Kirstin und Stefan

&

1 agaDAMPFMOHN®, Eier, Zucker,

Mehl, Joghurt, Ol, Vanillinzucker |

und Backpulver mit dem

Handrihrgerat vermischen und in -,

eine gefettete Springform geben. :

2 Im vorgeheizten Ofen ca. 35 i | —

Minuten bei 180 °C backen.

3 Konfitire mit dem Wasser
erhitzen und mit einem Pinsel auf den fertigen Kuchen auftragen.

4 Anschlielsend mit Kokosraspeln bestreuen.
Dieser Kuchen bleibt mehrere Tage schon saftig.

Backt man den Kuchen in einer Gugelhupfform,
wird mit Puderzucker garniert.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten

Lasst es Euch schmecken!
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Kleiderordnung
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Tischdeckordnung

1) Jede Tischordnung ist erlaubt, soweit sie den nachfolgenden Regelnim
Wesentlichen entspricht.

2) Geschirr und Besteck miissen auf dem Tisch stehen oder liegen.

3) Menu- und Getrankefolgen missen dem Alter und dem Niveau der
Speisenden angepasst sein.

4) Es istimmer erlaubt, die Tischdeckordnungen niedrigerer Menufolgen
zu wahlen.

1 Salatgabel 5 Menduteller 9 Suppenloffel 13 Dessertloffel
2 Fischgabel 6 Mlenimesser 10 Serviette 14 Kuchengabel
3 Menugabel 7 Fischmesser 11 Brotteller 15 Wasserglas
4 Servierteller 8 Salatmesser 12 Buttermesser 16 Weinglas

... fur Genieler wahlweise auch erganzbar um die Meeresfrichte- und
Hummergabel, das Kaviarbesteck, Sherryglas, Weillwein- und Rotweinglas,
Salz- und Pfefferstreuer, das Platzkartchen, eine eigene Menukarte, etc.,
etc, etc...
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