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Wildkrauter - Salat

Zutaten

80g junger Blattspinat

80g Vogerlsalat

80g Kresse

80g Lowenzahnblatter

80g  Giersch, Portulak,
Sauerrampfer-
blatter gemischt

3EL  Kirbiskerne

1EL  Barlauchblatter

4EL  Rapsol

Saft einer Zitrone

Zubereitung

O

Salatblatter und Krauter wenn noétig
grob zerpflliicken, anschliefend put-
zen, waschen und trocken schleudern

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Ol
kurz rosten

Die gewaschenen, grob geschnitte-
nen Barlauchblatter in einer Schissel
mit Ol, Zitronensaft, Salz und Pfeffer

verrihren

Dressing liber den Salat geben und
vermischen

Mit Kirbiskernen bestreuen




Vitalcracker

Zutaten

250 g Dinkelmehl

5g Germ

140 ml lauwarmes
Wasser

1 Ei

5g Salz

80 g verschiedene
Kerne (Sesam,
Kirbiskerne, Lein-

samen, Sonnen-

blumenkerne)

Zubereitung

Backrohr auf 170 Grad vorheizen

o Mehlin eine Schiissel geben, Germ
in Wasser auflésen und das Ei tren-
nen

o Inder Kiichenmaschine Mehl, Salz,
Dotter und Germwasser zu einem
kompakten Teig verarbeiten;
den Teig abgedeckt etwa 15 Minuten
rasten lassen, anschlieBend halbieren
und zweimal dinn auf Backblechgro-
Re ausrollen

o Die Teige auf zwei mit Backpapier
belegte Backbleche geben, mit Eiweild
bestreichen, mit Kernen bestreuen
und gleichzeitig im Backrohr etwa 25
Minuten knusprig backen

o Auf dem Bleck auskiihlen lassen und
in beliebig groRRe Stlicke brechen




Frihlingskrautersuppe

Zubereitung:

o Butter im Topf langsam erhitzen

o Mehl dazu, kurz anrosten,

o mit Wasser und Milch aufgiel3en,

. o glattrihren und wiirzen.

Zutaten fiir 6 Personen: R .

o Krauter waschen, fein hacken und

beimengen.

50g  Butter Mit Obers verfeinern.
1EL  Dinkelmehl Suppe eventuell mixen.
250ml Milch Vor dem Servieren nochmals ab-
1l Wasser

schmecken.

125 ml Schlagobers

1 Hand voll Krauter
gehackt

Salz, Pfeffer, Knoblauch

Krauter:

Barlauch, Schnittlauch,
Petersilie, Brennnessel,
Lowenzahn, Ganseblim-
chen, Veilchen, Kresse,
Fette Henne, Melisse,
Spitzwegerich, Dill,
Schafgarbe, Liebstockel,
Sauerampfer




Schnelles Dinkelbrot

Zutaten

500g Dinkelmehl
450 ml  Wasser

1 Wiirfel Germ od.

2 Sackerl Trockengerm
2TL Salz

2 EL Essig

Verschiedene Korner:

Sesam, Leinsamen,
Sonnenblumenkorner
Kiirbiskorner

' | Zubereitung:

o Alle Zutaten mit einem Kochl6ffel
gut verriihren

o Korner kénnen verschieden, je nach
Geschmack dazugegeben werden

o Kastenform befetten und bemehlen
oder mit Backpapier auslegen

o Brot bei 200°C HeiBluft ca. 40 Minu-
ten backen

o Wasser ins Rohr stellen




Krauterquiche
(24 cm Durchmesser, ca. 8 Stk)

o
o
Zutaten
Miirbteig ©
150 g kalte Butter
250g Mehl ©
2 Eier
Salz ©
Fiille
400 g frischen Spinat ©
2 Eier
300 g Sauerrahm ©
Zitronensaft
o

100 g gehackte Krauter
(Kresse, Schnittlauch, Pe-
tersilie, junge Brennnessel-
blatter...)
120 g Schafskase

Salz und Pfeffer

‘ Zubereitung

Kalte Butter wirfeln und mit Mehl,
Salz und den Eiern zu einem Teig ver-
kneten

Springform befetten und bemehlen

Teig in der GroRRe der Springform
ausrollen, in die From legen, leicht
andriicken und kiihl stellen

Spinat waschen, 4 min blanchieren
und etwas auskihlen lassen

Eier, Sauerrahm, Zitronensaft glatt
rihren

Krauter fein hacken, Schafskase zer-
broseln und beides zur Sauerrahm-
masse geben.

Spinat hinzuflgen, mit Salz und Pfef-
fer wiirzen, alles gut vermengen
Masse in die Springform einfillen
und bei 175 Grad 50 min backen
Vor dem Anschneiden etwas rasten
lassen, noch heild servieren.




Barlauchstrudel

Zutaten

Miirbteig

150 g Dinkelvollkorn-
mehl

70g  Butter

1 Ei

etwas Milch
Salz

Fiille

200 g Faschiertes

3 gekochte Erdapfel

2 Handvoll Barlauch

Salz und Pfeffer
100 g geriebenen Kase

Zubereitung

o Mehl mit Butter, Ei, Milch und Salz
rasch zu einem Teig verarbeiten
Im Kiihlschrank etwas rasten lassen
Faschiertes etwas anrdsten, Barlauch
ca. 5 Minuten diinsten

o Gekochte Erdapfel schilen und blatt-
rig schneiden

o Alles miteinander vermengen, mit
Gewdirzen abschmecken

o Teig ausrollen, Masse darauf vertei-
len, Kase dariber streuen, Teig ein-
rollen, mit Eiklar bestreichen und bei
180 Grad goldbraun backen




Hihnerfleisch-Spinat-Quiche

(26 -28 cm Durchmesser)

Zutaten

Miirbteig:
150 g kalte Butter
250g Mehl
2 Eier
Salz

Fiille:

400 g Hihnerbrust

4 El  Rapsol

1 kleine Zucchini

1 Jungzwiebel

100 g Blattspinat
Salz, Pfeffer

100 g ger. Kase

250 g Sauerrahm

3 Eier

Zubereitung

o O O O

Kalte Butter wurfeln und mit Mehl,
Salz und den Eiern zu einem Teig ver-
kneten

Springform einfetten und mit Mehl

bestduben, Teig in der GréRe der
Springform ausrollen, in die Form le-
gen, leicht andriicken und kihl stel-
len

Den Teigboden mehrmals mit der
Gabel anstechen und 10 min bei
165 Grad vorbacken

Hlhnerfleisch wirfeln und in Rapsol
anbraten

Zucchini und Jungzwiebel schneiden
und in der Pfanne mitbraten
Blattspinat dazugeben

wirzen

auf den Teig verteilen

den geriebenen Kase dariiber vertei-
len

Sauerrahm, Eier, Salz , Pfeffer glatt
rihren

Uber die Fleisch-Gemiisemasse
giellen

20 min bei 180 Grad backen




Schmetterling-Cupcakes

Zutaten fiir 12 Stk.

200 g Mehl

50 g Speisestarke

2 TL Backpulver

2 Eier

150 g Rohrzucker

1 Prise Salz

150 g zerlassene Butter

3 EL Holunderblitensirup
250 g Sauerrahm

Fiir die Creme:
100 g Butter

50 g Puderzucker
100 g Frischkase
150 g Topfen

2 EL Holundersirup

Zubereitung:

o Backofen auf 180° vorheizen.

o Muffinblech mit Papierférmchen
auslegen

o Mehlin eine Schiissel geben, mit
Speisestarke und Backpulver vermi-
schen

o Eier teilen, Eiklar zu Schnee schlagen

o Dotter, Zucker, Butter, Salz schau-
mig rihren

o Sirup beifligen

o Mehlmischung und Sauerrahm ab-
wechselnd einriihren

o Schnee unterheben

o Teigin die Férmchen fillen und 25
Minuten goldbraun backen

o Muffins vom Blech |6sen und aus-
kiihlen lassen

o Butter mit Puderzucker schaumig
rahren, Frischkdse u. Topfen mit
dem Sirup dazugeben

o Mittig einen kleinen Deckel aus den
Muffins schneiden, diesen halbieren
und zu Fligeln auf die Muffins set-
zen

o vorher etwas Creme aufspritzen




Joghurt - Holundertraum

Zutaten

200 g Natur-Joghurt
1/2 Zitrone

100 ml
Holunderblitensirup
50 g weiRe Schokolade
4 Blatt Gelatine

100 ml Sahne

Fiir das Gelee

100 ml Sirup

1 Orange — Saft

1 Zitrone — Saft
Wasser n. Geschmack
4 Blatt Gelatine

Zubereitung

o Gelatine in kaltem Wasser
einweichen

o Joghurt mit dem Holunderbliten-
sirup und dem Saft der ausge-
pressten Zitrone verriihren

o Gelatine auswringen und mit 3EL
Joghurtmasse vorsichtig erhitzen, bis
sich die Gelatine aufgel6st hat. Nicht
kochen, dann geliert die Gelatine
spater nicht mehr!

o Sobald die Gelatine aufgeldst ist, wird
nach und nach die Joghurtmasse
untergehoben und gut verrihrt

o Jetzt nur noch die Sahne schlagen und
unter die angelierte Joghurtmasse
heben

o Mousse in 6 kleine Glaschen fllen.

Nach 30-45 Minuten Kihlzeit kann das
Mousse serviert werden!
Guten Appetit!




Rhabarber Muffin

Zutaten fiir 6 Stk.

200g Rhabarber
110g Mehl
1/2TL Backpulver
1IMsp Natron
60g Margarine

70g  Zucker

1TL Vanillezucker
1Stk Ei

1EL Milch

1Prise Salz

Zubereitung:

Rhabarber in kleine Stiicke schnei-
den und roh verwenden. Mehl, Nat-
ron, Backpulver und Salz vermischen

Margarine, Zucker, Vanillin, Ei und
Milch schaumig riihren. Das Mehl-
gemisch und den Rhabarber unter-
heben

Nun den Teig in ein gut gefettetes
Muffinblech fillen

Den Ofen auf 200° vorheizen und
die Muffins auf mittlerer Schiene ca.
20 Min. backen. Mit einer Strickna-
del prifen, ob kein Teig mehr kleben
bleibt

Die Muffins aus dem Backofen neh-
men, auskihlen lassen und aus der
Form geben




Friihlings-Rhabarberkuchen

Zutaten fiir 24 Portionen

200g Butter

300g Mehl
100g Zucker
3Stk  Eier

1TL  Vanillezucker
1Schuss Milch
3TL  Backpulver

1.5kg Rhabarber

Zutaten fiir die
Baisermasse:

3Stk Eiklar
150g Zucker

Zubereitung:

o Aus den Zutaten einen Mirbteig be-
reiten, in Folie wickeln und im Kiihl-
schrank % Stunde rasten lassen

o Den Rhabarber waschen und ab-
trocknen. Die dliinne Haut abziehen
und den Rhabarber in fingerlange
Stlcke schneiden

o Den Teig ausrollen und auf ein ge-
fettetes Blech geben und mehrmals
mit einer Gabel einstechen. Den
Rhabarber dicht aneinander auf den
Teig legen und ca. 30 Minuten bei
ca. 175°C auf mittlerer Schiene (Um-
luft) backen

o Nun 3 Stiick Eiklar zu steifem Schnee
schlagen und dabei 150 Gramm Zu-
cker einrieseln lassen. Die Baiser-
masse in einen Spritzbeutel fillen
und auf den etwas abgekihlten Ku-
chen ein Gitter aufspritzen. Den Ku-
chen zum Uberbacken ca. 10 Min. in
den Ofen geben

o Der Baiser sollte leicht gebraunt
sein. Den Kuchen nach dem Uberba-
cken etwas auskiihlen lassen und in
gleichgroRe Stiicke schneiden







Krauter-Topfentaler

Zutaten

250 g Topfen

2 EL Mehl

2 EL Griel3

2 EL Brosel

1 Ei

Frische Krauter
(Petersilie, Liebstockl,
Nudelminze, ....)
Krautersalz

Zum Formen:
Semmelbrosel

Zum Herausbraten:
Ol

Zubereitung

o Krduter hacken

o Alle Zutaten gut verriithren und
wirzen

Masse kurz rasten lassen

Kleine flache Laibchen formen
Laibchen in Semmelbrdseln drehen
Bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten
heraus braten

O O O O

Tipps

Unter die Topfenmasse kdnnen auch
gewdrfelter Schinken oder 30 g
Knodelbrot gegeben werden.

Passende Beilagen

Gemdusespielchen, Krautersole
Blattsalate




Tricolore-Puffer

Zutaten

300 g Zucchini (mit Schale)
200 g Kartoffeln

200 g Karotten

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 — 3 Eier (je nach GroRe)
5 EL Dinkelvollmehl

Salz, Pfeffer, Thymian

Krauter

Zum Herausbraten:

Ol

Zubereitung

o Zucchini, Karotten und Kartoffeln grob
reiben

o Kurz stehen lassen, dann die
Flussigkeit gut auspressen und
abgiellen

o Fein geschnittenen Zwiebel und
Knoblauch zur Masse geben
Restliche Zutaten dazu rihren

o Alles gut vermengen

o Aus der Masse diinne Puffer braten
(ca. 4 Minuten pro Seite)

o Auf einer Kiichenrolle abtropfen
lassen.

Tipps

Es kann auch Blattspinat zur Masse
gegeben werden.

Puffer kdnnen auf ein bedltes
Backtrennpapier (Blech) gelegt werden,
mit geriebenen Mozzarella bestreuen
und im Rohr backen.

Passende Beilagen

Kohlrabirohkost,
Krautersolle




Pikante Muffins (ca. 12 Stiick)

- :
h Zubereitung

o Dotter, Rapsol, 1 KL Zucker und

Sauerrahm sehr schaumig riihren
o Feingehackte Zwiebel, feingehackten
Paprika und Schinken, sowie Mais,

=~

Zutaten o Mehl und Backpulver vermischen und

K&se und Krauter zur Dottermasse
rihren, salzen und pfeffern

abwechselnd mit steifgeschlagenem

3 Dotter Eiklar unter die Masse ziehen

6 EL Rapsdl o Muffinbleche mit Manschetten

% | Sauerrahm auslegen

1 KL Zucker o Die Masse jeweils 2/3 voll einflllen

Im vorgeheizten Backofen bei 190°C
ca. 25 Min. backen

% kleine Zwiebel
¥ rote Paprika
80 g Mais

80 g Schinken Variationen

30 g geriebener Kase o Speckwiirfeln unterriihren

Krauter o 100 g getrocknete Tomaten und 80 g
Salz, Pfeffer schwarze Oliven und Basilikum
250 g Mehl unterriihren

o 100 g Zucchini, 50 g gerieb. Karotten,
2 KL Backpulver

3 Eiklar
Salz, Pfeffer

Knoblauch und Petersilie unterrithren




Holunderbliitencreme mit Erdbeerspiegel

Zutaten

250 g Qimigq
% | Joghurt

80 g Holunderblitensirup

Saft von 1 Zitrone
% | Obers

Erdbeerspiegel:
% kg Erdbeeren
Vanillezucker

Zum Verzieren:
Erdbeeren, Obers
Minzeblatter

Rhabarberspiegel:

3 — 4 Stangen Rhabarber
4 EL Zucker

Weillwein

Zubereitung

o Qimiqg, Joghurt, Zitronensaft und
Holunderblitensirup verrihren

o Obers steif schlagen und unter die
Masse ziehen

o Abschmecken, ev. Vanillezucker
dazugeben

o Diese Masse in Glaser fillen,
Erdbeerspiegel vorsichtig drauf
leeren

o Mit halbierten Erdbeeren, Obers und

Minzeblattern garnieren

o Fir den Erdbeerspiegel die
Erdbeeren mit Vanillezucker
plrieren

Tipp
Statt Erdbeerspiegel kann auch ein
Rhabarberspiegel gemacht werden.

o Fir den Rhabarberspiegel den
Zucker in einer Pfanne
karamellisieren
Die Rhabarberstiicke dazugeben
Mit Weillwein [6schen
Kurz diinsten lassen




Beeren-Cupcakes

Zutaten
1 Becher Sauerrahm

1 Becher Kristallzucker
4 Eier

1 EL Vanillezucker

1 Becher glattes Mehl
1 Becher griffiges Mehl
1 gestr. EL Backpulver
% Becher Ol

Saft von 1 Zitrone
Eventuell 1 EL Kakao
(1 Becher =250 g)

Dressiermasse:

250 g Topfen

200 g Mascarino

1/8 | Obers

Zucker nach Geschmack
Plrierte Beeren

Zum Verzieren:
Frische Beeren

Zubereitung

o Sauerrahm, Zucker, Vanillezucker,
Eier und Zitronensaft sehr schaumig
rahren
Ol einriihren

o Backpulver, Mehl und ev. Kakao
vermischen und vorsichtig
unterheben

o Masse in Muffinférmchen fillen
Bei 180°C ca. 25 Minuten backen

o Fur die Dressiermasse Mascarino,
Topfen und Zucker cremig rihren,
geschlagenes Obers unterziehen

o Die Halfte der Masse mit
Beerenpiree farben

o Mit gezackter Tulle Masse
aufdressieren

o Mit frischen Beeren garnieren

o Kaltstellen

Tipp

Als Beeren konnen Erdbeeren,
Schwarzbeeren, Himbeeren usw.
verwendet werden.

Frichte kdnnen auch in die Kuchenmasse
gegeben werden.




Kohlrabirohkost

Zutaten

2 Stick Kohlrabi, Salz
Pfeffer, wenig Zucker,
1/8 | Sauerrahm, wenig
Essig, Schnittlauch

Zubereitung

o Kohlrabi schalen und grob raspeln
o Die restlichen Zutaten zum Kohlrabi
mischen

Krautersof3e

Zutaten

% | Sauerrahm
Krautersalz, Pfeffer

1 hartgekochtes Ei
Petersilie, Schnittlauch
oder andere Krauter

Zubereitung

o Das Ei mit einer Gabel fein
zerdriicken

o Mit allen angegebenen Zutaten
vermischen.

GemiisespieBchen

Zutaten

8 Cocktailtomaten
1 griine Paprika

1 gelbe Paprika

1 kleine Zucchini
Etwas Olivendl
HolzspielRchen

Zubereitung

Cocktailtomaten halbieren

Paprika in Stiicke schneiden

Zucchini mit Sparschaler in
Langsstreifen schneiden
Abwechselnd auf Holzspielle stecken
Mit Olivendl betrdufeln







Pikante Kiirbis-Nudelpfanne

Zutaten fiir 4 Personen

200 g Nudeln

2 | Wasser
2 Kfl Salz
2 Essl Ol

1 kI Zwiebel

1-2 Z Knoblauch

300 g Hokkaidokirbis
3 Stk bunte Paprika

Y | Suppe od. Wasser
1/16 | Creme fraiche
oder Obers

Salz, Pfeffer, Muskat
Geriebener Kase zum Be-
streuen

Zubereitung

o Wasser zum Kochen bringen, salzen,
o Nudeln nach Anleitung kochen
o Abseihen, in den Topf zuriickgeben

o Kiirbis und Paprika in kleine Wiirfel
schneiden

o Zwiebel und Knoblauch fein hacken
und in Ol glasig anbraten.

o Gemise kurz mit rosten, mit Suppe
aufgielRen, wiirzen,

o weichdiinsten (dauert je nach Kur-
bissorte ca. 10 Min.)

o Creme fraiche oder Obers dazuge-
ben, cremig einkdcheln lassen und
abschmecken

Nudeln mit SoRe vermischen, mit Kase
bestreut servieren




Buntes Ofengemise

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stk Kartoffel

% Stk Hokkaidokirbis

1 Stk Karotten

1 Stk SuBkartoffel

le¥s bunter Paprika

1 Stk Rote Zwiebel

% kg Champignons

ev.1 Pkg vorgekochte
Kastanien

Olivenol, Salz/Krautersalz
Rosmarin

Zubereitung

o Gemise waschen,

o In Spalten, Wiirfel oder Ringe
schneiden,

o Mit Salz, Rosmarin und Ol vermi-
schen,

o Auf ein Blech mit Backpapier geben

o Goldbraun im Rohr braten

Tipp

Die unterschiedliche Garzeit beachten!
Kartoffel ca. 20 Min. im Rohr vorbraten,
dann erst die restl. Gemusemischung da-
zugeben.

Bei 200°C gesamt ca. 40 Min




Maispalatschinken-Wraps

Zutaten fiir 4 Personen
Teig

80 g Maismehl

50 g Weizenmehl

2 Stk Eier

Milch nach Bedarf
Salz

Sof3e

1 Be Sauerrahm,

1 Prise Curry

1 Essl Ketchup

Salz, Pfeffer, Zitronensaft
Prise Zucker, Petersilie

Fille
2 Stk Hendlbrust
Salz, Pfeffer, Rosmarin

Je nach Jahreszeit

Bunte Blattsalate

Gurken-, Karotten-, Stan-
genselleriesticks, Lauch,
Chinakohl, Paradeiser,
gebratene Champignons ...

Zubereitung

o Aus den Zutaten einen glatten
Palatschinkenteig bereiten

o 10 Minuten rasten lassen

o Ineiner grofRen Pfanne goldbraun
backen

o SauerrahmsofSe vermischen und be-
reitstellen

o Gemise und Salate vorbereiten

o Huahnerbrust der Lénge nach in 1 cm
dicke Streifen schneiden

o Wirzen und anbraten

o Wraps nach Belieben fillen und ein-
rollen

Tipp
Wrap mit einer Serviette umwickeln und
in einem Glas servieren




Fruchtige Palatschinke am Blech

Zutaten

(far die GroRe eines
Haushaltsblechs)

Teig

% | Milch

120 g Mehl

3 Stk Eier

Msp  Salz

80 g Butter fur das Blech

Belag

500 g Obst

z. B. Heidelbeeren, Apfel,
Zwetschken ...

Zubereitung

o Milch, Mehl, Eier und Salz zu
einem glatten Palatschinkenteig ver-
rihren

o 10 Minuten rasten lassen

o Backblech mit Papier belegen,

o weiche Butter darauf
verstreichen

o Palatschinkenteig darauf
verteilen

o mit Obst belegen

o Ca 10 Minuten backen bis alles gold-
braun ist.

o Warm mit Staubzucker servieren

Pikante Variante

Teig z. B. mit gehacktem Schinken, Papri-
kastreifen, Zwiebelringen, Champignons,
Kase usw. belegen




Schokolade- Himbeer- Cupcakes

Zutaten fiir 12 Cupcakes

Teig

130 g Kochschokolade
3 Stk Eier

120 g Staubzucker

130 g Butter

130 g Dinkelmehl

1 Kfl Backpulver

4 Essl Milch (kann durch
Beeren ersetzt werden)

Topping

250 g Frischkase
200 g Topfen

70 g Staubzucker
100 ml Obers

6 Blatt Gelatine

Ca. 100 ml Himbeermark
oder Himbeersaft

12 Stk Himbeeren

Zubereitung

Butter schmelzen

Schokolade hacken

Eier und Zucker cremig aufschlagen
Mehl, Schokolade, Backpulver, But-
ter und Milch unterriihren

o O O O

auf 12 Muffinférmchen verteilen
ca. 25 Min. bei 160°C backen
auskihlen

mit dem Topping verzieren

o O O O O

mit Himbeeren garnieren

Topping

o Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen

o Obers steif schlagen

o Frischkdse, Topfen und Zucker ver-
rihren

o Himbeersaft oder Mark erwarmen,
Gelatine darin auflésen

o Unter die Creme riihren
Obers unterziehen,
Creme leicht stocken lassen und mit

dem Spritzsack aufdressieren

Tipp
Creme im Spritzsack stocken lassen




Apfelcrumble im Glas

Zutaten

Miirbteig
150 g Mehl (zB. Dinkel-

Kuchenmehl)

100 g Butterstlickchen
50 g Nisse

50 g Zucker

Prise Salz und Zimt

Apfelcreme

4 Stk Apfel

30 g Butter

1-2 Essl  Zucker
150 ml Apfelsaft
1 Kfl Maizena

Zimt, Zitronensaft und
Schalenabrieb

Schnelle Vanillecreme
Ya | Vanillequimic
1/8 | Schlagobers
1/8 | Joghurt

2-3 El Staubzucker
Ev. Rum

Miirbteig

O

Butter mit den trockenen Zutaten
verbroseln bis Klimpchen entstehen
die broselige Masse auf ein Backblech
geben bei 180°C ca. 15-20 Min. ba-
cken

Apfelcreme

O

O O O O

Apfel waschen, entkernen und in
Woirfel oder Spalten schneiden
Zucker in einer Pfanne karamellisieren
Butter und Apfelsaft dazugeben
Apfelwiirfel darin weichdiinsten
Flissigkeit mit Starkepulver eindicken

Vanillecreme

O O O

Obers cremig aufschlagen
Vanillequimic glattriihren

Joghurt einrihren

Mit Zucker abschmecken und Obers
unterziehen

Cremen abwechselnd in Glaser fllen
Mit Streusel abdecken




»My Burger”

Laibchen

350 g Faschiertes
2 Essl gehackte Zwiebel
1 Zehe Knoblauch
Salz, Pfeffer,
Salatfiille

150 g Rotkraut

1 Stk Karotte
Salz, Pfeffer,

Olivendl, Orangensaft,
Spritzer Essig

SoRe

3  Essl Sauerrahm
3 Essl Majonase
3  Essl Joghurt

2 Essl Ketchup

Kren, Salz, Pfeffer,

Prise Zucker,

weiters zum Fiillen

4 Stk Speckstreifen

4 Stk Apfelscheiben
Vogerlsalat, Lauchringe
Weckerl selbst gemacht

500 g Mehl

40 g Germ

Ca% | Milch + Wasser
1 Kfl Salz, Sesam

1 Essl Schmalz od. 2 ELOI

Faschiertes

o Zwiebel und Knoblauch hacken
o Faschiertes und Gewiirze gut mitei-
nander verkneten
o Laibchen formen und braten
o Speck knusprig anbraten, auf K-
chenkrepp abtropfen lassen
Salatfiille
o Rotkraut in feine Streifen hobeln,
mit geriebenen Karotten einsalzen,
weich kneten und mit den weiteren
Zutaten abschmecken
Sol3e
o Alle Zutaten verrihren und

% Std ziehen lassen

Germteig — ergibt ca. 10 Weckerl

O

Mehl und Salz in die
Kiichenmaschine geben

Flussigkeit erwarmen

Germ in etwas Flissigkeit

auflésen

Alle Zutaten zum Mehl geben und zu
einem mittelfesten Teig verkneten
Aufgehen lassen

1 cm dick auswalken

Mit Krapfenausstecher Kreise aus-
stechen

Mit Eiermilch bestreichen und mit
Sesam bestreuen

Weckerl etwa 20 Min bei 180°C ba-
cken




Pikantes Kartoffeltértchen / Kartoffelrose

Zutaten

4-5 mittelgroRe Kartoffel

2 Zehen Knoblauch

40 g Butter

2 Essl. Semmelbrosel

1/8 | Schlagobers

2 Essl. Parmesan od. Pizzakéase
2 Stk. Eier

Salz, Pfeffer, Petersilie, Thymian

4 Essl. Speckwiirfel

Zubereitung

o Rohe Kartoffel schalen

o Diunnblattrig hobeln oder mit der
Wurstmaschine schneiden

o Muffinférmchen oder Porzellan-
formchen dick mit Butter ausfet-
ten und mit Semmelbrosel be-
streuen.

o Obers, Eier, Kdase und die Ge-
wiirze verrihren und abschme-
cken.

o Kartoffelscheiben zu einer Rolle
(=Rose) drehen,

o indie Férmchen setzen

o mit Obersmilch % fillen

o im Rohr ca. 45-55 Min. bei 160°C
backen

o Wenn die Spitzen zu braun wer-
den, mit Folie abdecken.

o Wenn sie fertig sind,

o mit knusprig gebratenen Speck-
wiirferl bestreuen.

Schmeckt kostlich zu frischem Salat.







Winterliche Kartoffelcremesuppe - Grundrezept

Zutaten fiir 4 Personen

150 g
100 g
2 St.
20g

1 Liter
1 Prise

125 ml
100 g

Kartoffeln mehlig
SiURkartoffeln
Zwiebel

Butter
Gemusesuppe
Muskatnuss

Salz, Pfeffer,
Bertram, Galgant
Krauter
(Liebstockl,
Petersilie, ...)
Schlagobers
Eierschwammerl

Foto: Zottler

Zubereitung

Kartoffeln schalen, wiirfeln

Zwiebel fein hacken

In Butter anlaufen lassen

Kartoffeln beigeben

AufgieRRen

Wirzen

15-20 Min. kochen

Mit Mixstab pirieren

Schlagobers beigeben abschmecken

O O O O 0O 0 0 0 O O

Mit gerdsteten Eierschwammerln
oder Brotwiirfel anrichten

Tipps

® Es kann beliebiges Gemiise
(Karotten, Sellerie, Stangensellerie,
...) beigefiigt werden.

® Auch Quinoa, Haferflocken oder
Polenta .... Zum Binden moglich

Es konnen Krauter verwendet werden, die
der Suppe den charakteristischen
Geschmack gibt (z.B. Petersilie —
Petersiliensuppe; Basilikum —
Basilikumsuppe, Wildkrauter -
Wildkrautersuppe ...) Stiele der Krauter vor
dem Pirieren entfernen.




Rote Linsensuppe mit Hithnerspiel}

Zutaten fiir 4 Personen

150 g
%L
1St.
22
27L
800 ml

1TL
2 St.

200 g

1EL
4 St.

Linsen rot
Ingwer frisch ger.
Zwiebel
Knoblauch

o]

Suppe (ev. Hiihners.)
Salz

Zitronensaft

Frihlingszwiebel
Hihnerbrustfilet
Salz, Paprika,
Curry

o]

Holzspielle

Erndhrung:
*eiweilreich
*ballaststoffreich
*vitaminreich

*mineralstoffreich
(z.B. Eisen, Magnesuim)

* blutzucker-
regulierend

Zubereitung

o Zwiebel fein wirfeln

Ingwer schélen und fein reiben
Knoblauch fein wirfeln

Alles in Ol anlaufen lassen
Linsen beigeben

Aufgiellen

10 Min. kochen lassen

Mit Mixstab plrieren und mit
Zitronensaft (od. Limettensaft)
abschmecken

0O O O O O O O

Spielle
v" Huhnerfilet langs in Streifen

schneiden und mit Zwiebelstiicken

abwechseln aufspieRen

v" Wirzen und rasch beidseitig
abbraten

v" Zur Suppe reichen

Néahrwerte/Portion — ca. 362 kcal

40 g Eiweill

12 g Fett

21gKH

Tipps

® Kimmel und Bohnenkraut zur
besseren Vertraglichkeit beifligen!

® 10 Minuten Garzeit

Foto: Matthias Haupt / essen & trinken.de




Ravioli mit Ricotta und Rucola

NUDELTEIG

Zutaten fiir 4 Personen

Teig:

300g | Dinkelvollkornmehl

2 EL Olivenol

2 St. Eier

2 St. Dotter

1 Prise | Salz

1 Prise | Muskat

4 EL Wasser warm
Fulle:

100 g | Rucola

250 g Ricotta

1 Prise | Salz

1 Prise | Muskat, Bertram

60g Parmesan ger.

1 St. Ei zum Bestreichen
Fotos: Zottler

Zubereitung

o Fir den Teig alle Zutaten
verkneten

o 20 Min. rasten lassen

Fiille:

o Rucola fein schneiden

o Restliche Zutaten untermengen

o Kugerl formen und kaltstellen

= Teig diinn ausrollen

= Mit Ei bestreichen

= Halbe Teigplatte mit Masse
belegen, dazwischen mit Eiklar
bestreichen

= Zweite Teighalfte
dariberschlagen

= Zwischen Kugerl festdriicken

=  Rund ausstechen
oder eckig
schneiden -

= |nreichlich Salzwasser ca. 7 Min.
kochen und herausheben

= Schnittlauchsole, Salat
dazugeben

Tipps

®  Fille aus Topfen und Gemiise

auch moglich
Jede beliebige Fille moéglich

Tomatensofle, KrautersoRe ...
Passierte Kartoffeln in Fille
mischen

L 2 2




Schweinsfischerl mit Wildkriuterkruste

Zutaten fiir 4 Personen

1St

125 ml
100 g
50g

1 St.
40¢g
100 g
% TL

1 Prise
1 Prise
1EL

Schweinsfilet
Salz

Pfeffer
Kruste:

Milch
Dinkelflocken
Topfen

Ei

Brosel

Kase gerieben
Salz

Bertram
Galgant
Wildkrauter geh.

(z. B. Brennnessel,
Schafgarbe, Giersch,
Gundelrebe, Lowenzahn,
Spitzwegerich,...)

Zubereitung

Kruste:

e Milch, Salz und Ei versprudeln
e Dinkelflocken unterriihren

e 30 min. quellen lassen
Fleisch:

o Schweinsfischerl in 1,5 cm
dicke Scheiben (Medaillons)
schneiden

o Salzen, pfeffern

In Ol beidseitig rasch anbraten
o Auf ein Backblech legen

O

Kruste fertigstellen:

e Brosel, Topfen, Kase und
Krauter in die Flockenmasse
untermengen

e Laibchen formen und auf die

Filetscheiben legen

Andriicken

v" Bei 220°C — Oberhitze 5 Min.

gratinieren
Tipps

®  Bio-Fleisch verwenden — ev. direkt
vom Landwirt gekauft

B Regional und nachhaltig

B Beste Qualitat

B Filet: hochwertigster Fleischteil

des Schweines
Foto: ,von hier” — Feneberger Rezeptwelt




Kasekartoffeln

Zutaten fiir 4 Personen

800 g

80g
1 St.
100 g

Kartoffeln

0l, salz

Butter
Zwiebel
Bergkase ger.
(od. Pizzakase)

Zubereitung

o Kartoffeln schélen, der Lange
nach halbieren

o in 3 mm Abstdnden
(facherartig) bis zur Halfte
einschneiden

o auf Blech (Backtrennpapier)
dicht auflegen, salzen

o  mit zerlassener Butter
bestreichen

o ca. 30 Min. backen — bei 200°C

o fein gehackte, angerdstete
Zwiebel und geriebenen Kase
dariber streuen

o fertig backen —ca. 10 Min

Tipps

® Kartoffeln der Region

verwenden!
®  SiRkartoffeln moglich
® Mit Krauterdip als Hauptspeise

servieren!




Kartoffel-Strudelpackchen

Zutaten fiir 6 Personen

400 g
100 g
je 1 Pr.
1P.
50g
1St

Kartoffel mehlig
Butter

Salz, Muskat
Strudelblatter
Butter flUssig

Ei zum Bestreichen

Foto: Zottler

Zubereitung

o Kartoffeln kochen, schilen,
pressen

o Mit weicher Butter vermengen
und wiirzen

o Strudelblatt mit flissiger Butter
bestreichen und mit einem
zweiten Strudelblatt bedecken
und in 9 Teile teilen

o Halbe Kartoffelmasse in
Spritzsack mit glatter, grofRer
Tille fillen

o Auf jedes Teigquadrat einen
groRen Tupfen dressieren

o Teigenden wie bei Packchen
oben zusammenfassen

o Mit Ei bestreichen

o Vorgang mit Ubrigen
Strudelblattern wiederholen

o In Fett schwimmend oder im
Rohr bei 180°C goldgelb backen




Heidentortchen im Glas

Glutenfrei! - BISKUIT

Zutaten fiir 12 Glaser

6 St. Eiklar

140 g | Kristallzucker

6 St. Dotter

N0¢g Heidenmehl

60 g Kochschokolade gerieben

1 Msp. | Backpulver
200g | Himbeeren
80¢g Gelierzucker
1EL Cointreau
250 ml | Schlagobers
1EL Staubzucker
150 ml | Schlagobers
30g Butter

150 g | Lindt Excellence 70%
75¢g Zucker

20g Creme fraiche

Tipps

Marillen oder Preiselbeeren

statt Himbeeren verwenden!
Schokoladenmasse moglich!

Zubereitung

O O O O O O

o

Backtrennpapier auf Blech

Rohr auf 200°C OUH vorheizen
Schnee schlagen

Kristallzucker einschlagen
Dotter unterheben

Mehl, Backpulver und geriebene
Schokolade unterziehen

Auf Halfte des Bleches streichen
10 — 12 min. backen

Himbeeren mit Gelierzucker und
Cointreau 1 min. kochen
Abkihlen

Schlagobers mit Zucker
aufschlagen

Schlagobers aufkochen, Butter
und Schoko stiickchenweise
dazu und auflésen, etwas
auskihlen

50 ml Wasser und Zucker
aufkochen, Creme fraiche und
Schokomischung unterrihren,
Creme auskihlen

Fir jedes Glas zwei Kreise
ausstechen und einschichten:
Masse, Himbeeren, Masse,
Creme, Schokoglasur

Mit Himbeeren od.
Schokoornamenten garnieren




Vital-Knusper-Knackebrot

Zutaten fiir 2 Bleche

180 g
180 g
100 g
50g
50g
2-3EL
1,5TL
1EL

6 EL
700 ml

Weizenvollmehl
Haferflocken

Sesam

Leinsamen
Walniisse geh.
Sonnenblumenkerne
Salz

Brotgewdrz

Rapsol

Wasser

Foto: Zottler

Zubereitung

o Alle Zutaten in einer Schiissel
verrihren

o 15 min quellen lassen

o Auf 2 mit Backtrennpapier
ausgelegte Bleche streichen

o Backen: 160°C—10-15 min
vorbacken

o Mit Teigrad kleine Rechtecke
schneiden

o Ca. 25 min fertig backen —
Knackebrot muss ganz trocken

sein

Tipps

®  Statt Haferflocken kénnen auch
andere Getreideflocken
verwendet werden
Olsaaten beliebig — Kiirbiskerne,
Mohn ...
Regionale Produkte beachten!




Bratapfel mit Zitronen-Zimtcreme

Zutaten fiir 4 Portionen

4 St. gr.
1EL
30g
80¢g
30g

350¢g
125¢g
80g
1TL
2 EL
80g

Kompott:

Apfel

Zitronensaft

Butter
Marzipanrohmasse
Rosinen (nach Geschmack)

Creme:
Doppelrahmfrischkase
Creme fraiche

Zucker

Zimt

Zitronensaft
Spekulatiuskekse

Tipp:
Verschiedene Friichte
verwenden!

Zubereitung

Kompott:

o Apfel schilen, entkernen, in 1
cm grolRe Wiirfel schneiden

o In einem Topf mit Zitronensaft
und Butter vermengen

o Bei mittlerer Hitze
weichbraten —umrihren

o Marzipan klein wirfeln und
mit Rosinen unter die Apfel
mischen

o Kurz miterhitzen, iberkihlen
lassen

Creme:

o Frischkase, Creme fraiche,
Zucker, Zimt und Zitronensaft
in einer Rihrschissel
glattrihren

o Die Halfte des Kompotts in vier
Glaser fiillen

o Die Halfte der Creme darauf
verteilen

o Kekse in Sackerl grob

zerkleinern

Die Halfte auf Creme geben
Vorgang des Schichtens
wiederholen

Restliche Kekse zur Dekoration




Apfelmuffins in Rosenform

Zutaten fir 4 Personen

1St.
2 St
1St.

Blatterteig
Apfel
Zitronensaft
Staubzucker
Zimt
Marmelade
(Ev. Topfen)

Fotos: Zottler

Zubereitung

o Apfel in diinne Scheiben
schneiden, Zitronensaft dariiber
gielen, fir 20 Sekunden in
Mikrowelle stellen

o Teig aufrollen und in 8 Stlicke

schneiden

Marmelade diinn aufstreichen

Apfelscheiben auflegen

Zimt draufgeben

Untere Halfte nach oben schlagen

Anschlieflend rollen Sie den Teig

mit den Apfelscheiben auf diese

Weise

o So formen Sie wunderschéne
Rosen aus Teig und Apfeln

o Stellen Sie diese in die Backform
(Muffinsform)

O O O O O

Backen: 180 Grad — ca. 35 Minuten
(vorheizen)

Tipps:

®» Topfenfiille statt Marmelade

®» Papiermanschette in Backform
legen




Bratapfel mit Kdaferbohnencreme

Variante

Zutaten fiir 4 Portionen

4 St. gr.
1EL
30g
80g

150 g

125¢
350 ml
80g
1TL
80g

Kompott:

Apfel

Zitronensaft

Butter
Marzipanrohmasse
Creme:

Steirische Kaferbohnen
gekocht

Creme fraiche
Schlagobers
Zucker

Zimt
Spekulatiuskekse

Tipp:

®  Auch Himbeeren
harmonieren mit
Kaferbohnen!

®  Auch als Creme bei
Heidentortchen
moglich!

Zubereitung

Kompott:

o Apfel schilen, entkernen, in 1
cm grolde Wiirfel schneiden

o Ineinem Topf mit
Zitronensaft und Butter
vermengen

o Bei mittlerer Hitze
weichdlinsten —umriihren

o Marzipan klein wirfeln und
unter die Apfel mischen

o Kurz miterhitzen, Gberkiihlen
lassen

Creme:

o Gekochte Kaferbohnen
passieren (Flotte Lotte)

o Creme fraiche, Zucker, Zimt
und Bohnen in einer
Rihrschissel glattrihren

o Geschlagenes Obers
unterziehen

o Die Hélfte des Kompotts in

vier Glaser fillen

Die Hélfte der Creme darauf
verteilen

Kekse in Sackerl grob
zerkleinern

Die Halfte auf Creme geben
Vorgang des Schichtens
wiederholen

Restliche Kekse Dekoration




