Kochrezepte und Backrezepte

Gurkenpfanne

Nudeln in Schafskasesole
Lasagne

Penne mit Pilzen
Nudelauflauf

Eiernudeln mit Speck
Brokkoli — Schinken -Auflauf mit
Sauce Béchamel

Penne mit Poree-Késesauce
Kasesuppe

Paprikasuppe

Feurige Kirbissuppe

Fusilli mit Huhn und Mango

Gurkenpfanne
Zutaten:

100 g Langkorn - Reis
500 g Putenbrustfilet

750 g Schmorgurken

200 g kleine Zwiebeln

2 ElI Ol

3/8 | klare Brihe (Instant)
1 Bund Dill

1 Becher (200 g) flussige saure Sahne
2 Tl Speisestarke
Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Reis kochen, Fleisch waschen, trockentupfen und wirfeln, Gurken schélen, 1angs halbieren,
Kerne mit einem L 6ffel herrausschaben. Gurken in Scheiben schneiden. Zwiebeln schdlen

und halbieren.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin braun anbraten. Gurken und Zwiebeln zufiigen und

Kirmeskuchen
Kasekuchen
Quarktorte ohne Boden
Johannisbeertarte
Buttermilchkuchen
Saure-Sahne-Platzchen
Schokoladenkuchen

andiinsten. Mit Briihe abldschen und ca. 15 Minuten schmoren lassen.

Dill waschen und fein schneiden. Sahne und Stérke verrihren und in das Ragout rihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken und mit Dill bestreuen. Den Reis dazureichen.

Tip:



- statt Putenbrustfilet eignen sich auch Wiener Wirstchen oder dhnliche Wurst am Stiick.
- wenn das Gericht einen Tag durchgezogen it, ist es besonders lecker.

Nudeln mit Schafskasesole
Zutaten:

250 g Nudeln

100 g Feta

2 Tomaten (geh&utet und gewdurfelt)
2 El Butter

2 El Creme fraiche
2 El suRe Sahne
Basilikum
Oregano

Muskat

Pfeffer

Salz

Zubereitung:

Die Nudeln kochen und abtropfen lassen. Der Feta mit einer Gabel zerdriicken. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und den Feta darin schmelzen lassen. Mit Oregano und Basilikum
wurzen.

Die Tomaten dazugeben und etwa funf Minuten schmoren lassen. Créeme fraiche und siiRe
Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Fertig

Lasagne

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Tl Thymian

2 El Ol

4 El Butter

1 Bd. Suppengrin

3 El Mehl

400 g gem. Hack

600 ml Milch

1 Dose (850 ml) geschélte Tomaten
Salz, Pfeffer, Lasagnebléatter, ger. Kase

1. Zwiebel und Knoblauch abziehen, wiirfeln und in Ol glasig diinsten. Suppengriin putzen,
abbrausen, klein schneiden, zuftigen, anrésten. Hack darin krimelig braten. Tomaten mit
Saft zufigen. Etwas 40 Min. garen, wirzen.

2. Ofen auf 200°C vorheizen. Fur Béchamelsof3e: 3 EL Butter schmelzen, Mehl darin
anschwitzen. Milch zufiigen, 5 Min. kdcheln lassen, abschmecken.

3. Form fetten, etwas Béchamel sof3e angief3en. Nudel platten, Béchamel- uns Hacksol3e
schichten. Mit Kéase bestreuen, tibrige Butter in Fléckchen darauf setzen. Ca 30 Min. backen.

Zubereitung: ca. 30 Min.
Garen: ca. 40 Min.
Backen: ca. 30 Min.



Penne mit Pilzen

Zutaten:

100 g durchwachsener Speck
3 El Fett zum Braten

1 kl. Zucchini

1 kl. Aubergine

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

350 g gemischte Pilze

je ein Zweig Rosmarin und Thymian
2 El Tomatenmark

1 El Zucker

250 ml Rotwein

250 ml Sahne

500 g Penne

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Speck in Steifen schneiden, im Fett knusprig braten. Zucchini, Aubergine waschen, putzen
und in Scheiben schneiden.

Zwiebeln, Knoblauch abziehen und hacken. Pilze putzen und zerkleinern. Allesim Speckfett
andunsten.

Krauter abbrausen und trockenschiitteln. Mit Tomatenmark und Zucker hinzufiigen. Wein
und Sahne angief3en und 10 Min. kécheln lassen.

Penne in Salzwasser bissfest garen, abgief3en, abtropfen lassen. Sof3e wirzen und mit den
Nudeln anrichten.

Zubereitung: ca. 40 Minuten

Nudelauflauf

Zutaten:

100 g Spirelli

150 g gehackten Schinken oder Fleischwurst
1 Tomate

50 g eingelegte Paprika
50 g Erbsen

2 Eier

1 El gehackte Petersilie
1 El Mehl

100 g Sahne

100 g geriebener Kase
1 TI Butter fur die Form
Ol, Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Nudeln in reichlich Salzwasser garen. Mit kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen.
Wurst wirfeln und anbraten. Backofen auf 200°C vorheizen (Umluft 180°). Tomate
waschen und in Scheiben schneiden. Auflaufform ausfetten. Die Halfte der Nudeln
hineinfullen. Paprikastreifen, Wurstwurfel, Erbsen und die Halfte der Tomatenscheiben
daruberschichten. Mit restlichen Nudeln und Tomatenscheiben belegen. Die Eier mit



Petersilie, Gewurzen, Mehl, Sahne und Kése verquirlen und Uber den Auflauf giel3en.
Den Auflauf etwa eine halbe Stunde backen.

Eiernudeln mit Speck

Zutaten:

1-2 El Ol

30 g Schinkenspeck

50 g gekochter Schinken
1 Zwiebel

100 g Champignons
Zitronensaft

1 Tasse grune Erbsen

1 Tasse Brihe

100 ml suRe Sahne

30 g Parmesan

Salz, Pfeffer

2 Portionen bi3fest gegarte Eiernudeln (H6rnchen)
Schnittlauch

Zubereitung:

Ol in einer Pfanne erhitzen und den in feine Wurfel geschnittenen Speck darin
auslassen. Den Schinken in feine Wurfel schneiden zum Speck geben und kurz
mitschwitzen. Die Zwiebel schalen und fein hacken. Zum Schinken geben und glasig
schwitzen. Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden und in die Pfanne geben.
Kurz mitschwitzen lassen. Die grinen Erbsen dazugeben und erhitzen. Mit Brihe und
Sahne auffullen und einmal kurz aufkochen lassen. Nach Geschmack mit Mehl binden
und den Parmesan unterrihren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Nudeln anrichten, mit der Sauce Uberziehen und mit geschnittenen Schnittlauch
bestreut servieren.

Brokkoli - Schinken -Auflauf mit Sauce Béchamel

Zutaten: (4 Personen)

600 g Brokkoli

100 g Schinken

4 Tomaten

1 Packung Thomy Les Sauces Béchamel
50 g geriebener Kase

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Brokkoli waschen, putzen, in Roschen teilen und kurz in kochenden Salzwasser
blanchieren. Den Schinken in Streifen schneiden. Die Tomaten Uberbriihen, hauten,
vierteln und entkernen. Den Brokkoli zusammen mit den Tomaten und den
Schinkenstreifen in einer feuerfeste Form geben. Thomy Les Sauces Béchamel dartber
geben, salzen und pfeffern und mit dem geriebenen Kase bestreuen. Das ganze im
Backofen bei 160 °C ca. 15 Minuten gratinieren.

Penne mit Porree-Kéasesauce

Zutaten: (4 Portionen)



1 Stange Porree

2 geschalte Knoblauchzehen
250 g Nudeln

25 g Butter/Magarine

25 g Mehl

350 ml Gemusebriuhe (Instant)
150 ml trockener WeilRwein
200 ml Milch

100 g geriebenen Gouda

100 g geriebenen Parmesan

6 Thymianzweige
Cayennepfeffer, Salz

Thymian und evtl. geriebener Parmesan zum bestreuen.

Zubereitung:

1. Poree fein schneiden. Knoblauch fein wirfeln. Nudeln kochen.

2. In einen Topf Fett erhitzen. Porree und Knoblauch darin andiinsten. Mit Mehl
bestauben und ca. 1 min anschwitzen.

3. Unter Ruhren Brihe und Wein zugeben. Aufkochen. Milch einrihren und bei mittlerer
Hitze ca. 5 min einkochen lassen.

4. Topf von Herd nehmen, geriebenen Kéase zufliigen und schmelzen lassen.

5. Sauce mit Cayennepfeffer und fein gehacktem Thymian wirzen.

6. Nudeln abgieRen und mit der Sauce anrichten. Mit Thymian und gerieben Parmesan
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 min
Fett pro Portion: 22 g
Kaorien p.P.: 540 kcdl
Kohlenhydrate p.P.: 55 g

Kasesuppe

Zutaten: (4 Portionen)

500 g Gehacktes

1 groRRe Zwiebel

3-4 Stangen Porree

11 Fleischbriihe (bzw. Rinderkraftbriihe)
250 g Frischkase

50 g Schmelzkéase

400 g Reibekase (Gouda)

Zubereitung:

11 Wasser zum kochen ansetzen und gekoérnte Brihe zugeben (oder 1 | frische
Fleischbriihe nehmen).

Zwiebel klein schneiden und Gehacktes wurzen danach beides in einer Pfanne anbraten.
Etwas Butter und klein geschnittenes Porree hinzufugen und alles 5 Minuten schmoren
lassen.

Reibe-, Frisch- und Schmelzkéase in die kochende Bruhe rihren und weiter rihren bis
alles flussig ist.

Inhalt der Pfanne hinzufigen und alles 20 Minuten ziehen lassen.

Tip:
- Bitte vorsichtig mit der gekérnten Brihe sein, sonst wird die Suppe zu salzig.



Paprikasuppe mit Hackballchen

Zutaten: (fir 4 Portionen)
1 kleine Zwiebel

100g Kartoffeln

2-3 rote Paprikaschoten
1/4 | Brihe

1 TI Paprikapulver

100 g Beefhack

2 Tl Saure Sahne

2 Zweige Petersilie

ol

Zubereitung:

Zwiebel klein hacken, Kartoffeln schalen und wiurfeln, Paprika putzen und klein
schneiden. Alles nacheinander in einem Topf mit etwas Ol andiinsten.
Paprikapulver unterriihren und mit Brihe auffullen und zugedeckt garen. Mit dem
Purierstab mixen und abschmecken.

Hack wirzen und kleine Ballchen formen. Die Ballchen in die Suppe geben und gar
ziehen lassen.

Zuletzt Saure Sahne und Petersilienblatter zugeben und servieren.

370 kcal; 179 Fett;

Feurige Kirbissuppe

Zutaten: (fur 2 Personen)
400 g Kurbisfleisch

2 Fruhlingszwiebeln

1 Apfel

1 TL Pflanzencreme

1 TL Thymian

500 ml Gemusebriihe

1 EL Quittengelee

Saft einer halben Limette
Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung:

Kurbisfleisch in ca. 1 cm grol3e Wurfel schneiden. Frahlingszwiebeln, und Apfel waschen
putzen und klein schneiden.

Pflanzencreme in einem Topf erhitzen, Kurbis, Apfel und Fruhlingszwiebel darin
andunsten.

Thymian, Limettensaft und Bruhe zugeben einmal aufkochen und ca. 20 min. Kécheln
lassen. AnschlieRend purieren.

Suppe mit Salz, Cayennepfeffer und Quittengelee abschmecken.

Zubereitungszeit: ca. 35 min.
p.P. ca. 147 kcal; 4 g Eiweil3; 3 g. Fett

Fusilli mit Huhn und Mango

Zutaten: (4 Personen)
450 g Huhnerfleisch
1 TL Kurkuma

1/4 TL Zimt



1/4 TL gemahlener Kreuzkimmel
1/4 TL gemahlener Kardamon
1 Prise Cayennepfeffer

2 EL ErdnufRol

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

350 ml Huhnerbruhe

25 g Rosinen

1 reife Mango

280 g Fusilli

2 EL frischer Koriander

Salz

Zubereitung:

Das Huhnerfleisch wirfeln und in eine flache Schale geben. Mit Kurkuma, Zimt,
Kreuzkimmel, Kardamon und Cayennepfeffer bestreuen und alles gut vermengen. Mit
Frischhaltefolie abdecken und 30 Min in den Kuhlschrank stellen.

In der Zwischenzeit werden die Zwiebel und die Knoblauchzehen geputzt und fein
gehackt, sowie die Mango geschélt, entsteint und gewdurfelt.

Das Erdnuf3dl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch hineingeben und auf
kleiner Flamme 5 Min weich dunsten. Das Huhnerfleisch hinzugeben und unter rithren 5
min goldbraun anbraten. Die Hilhnerbrihe zugieRen und nach Belieben salzen und
einmal aufkochen lassen.

Rosinen und Mangofleisch zugeben, halb abdecken und 25 min kécheln lassen.
Inzwischen in einem gro3en Topf leicht gesalzenes Wasser aufkochen, die Fusilli
hineingeben und bissfest kochen. Abtropfen lassen und in eine vorgewarmte
Servierschussel geben. Die Hihnermischung zugeben und alles leicht vermengen.

Mit gehacktem Koriander garnieren.

Tip:

- unbedingt eine reife Mango nehmen, da diese sonst zu sauer herausschmeckt.
- statt Nudeln kann auch Reis verwendet werden.

- wenn das Gericht eine Nacht durchgezogen ist, ist es noch besser.

Zubereitungszeit: Marinier- und Vorbereitungszeit: 30 Min.; Garzeit: 35 Min.
p.P. 470 kcal; Eiweil3 34 g; Kohlenhydrate 65 g; Zucker 14 g; Fett 11 g

Backrezepte

Kirmeskuchen

Knetteig:

500 g Mehl

100 g Zucker

80 g Magarine

1 Pack. Vanillinzucker
Y4 1 Milch

30 g Hefe

Quarkmasse:
80 g Magarine
200 g Zucker
2-3 Eier



1 kg Quark

1 P&ck. Puddingpulver (Vanille o. Sahne)
125 g Sultaninen

Milch, Salz, Zitronenschale

[Flussigkeit:]
2-3 Eier

80 g Zucker
2-3 El Rum
65 g Magarine

Streusel:

200 g Mehl

100 g Magarine
100 g Zucker

Teig: Das Mehl mit den Ubrigen zimmerwarmen Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. An
einem warmen, jedoch nicht heif3en Platz etwa 90 min gehen lassen. Den Teig zusammenstof3en und
nochmals kurz kneten.

Quarkmasse: Magarine schaumig rihren. Nach und nach die Ubrigen Zutaten dazugeben, bis die
Masse cremig ist.

Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben, dabei einen Rand andriicken. Die Quarkmasse
aufstreichen. Eier, Zucker, Rum und die flissige, aber nicht mehr heil3e Magarine verrihren und auf
dem Quark verteilen. Die Streusel dartberkriimeln und den Kuchen bei Mittelhitze (180°C) etwa 40
min. backen.

{ Statt Rum, Rumaroma, und statt Magarine Butter zu verwenden ist moglich.}

Kasekuchen

Fir den Teig:

250 g Mehl

1 Ei

150 g Butter

die Schale 1 unbehandelten Zitrone
1 Prise Salz

Far die Fullung:

500 g Schichtkase oder Quark

300 g Ricotta

500 g Mascarpone

5 Eigelb

300 g Zucker

den Saft der unbehandelten Zitrone
1 Vanilleschote

1-2 EL Grand Marnier

150 g Griesmehl

2 EL Orangenmarmelade

Margarine zum Einfetten der Backform

Die Zitrone griindlich mit heif3em Wasser abwaschen, dann die Schale abreiben.
Die Zitrone auspressen.
Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen.



Die Springform mit Margarine ausstreichen und mit einigen ERI6ffeln Griel3mehl
ausstreuen.

Den Backofen auf 180 — 200 °C Umluft vorheizen.

Aus Mehl, 1 Ei, zimmerwarmer Butter und 1/3 der Zitronenschale sowie etwas Salz einen
Teig kneten. Nach Gefuihl etwas mehr Mehl oder noch 1 Ei dazugeben.

Aus dem Quark/Schichtkése, Ricotta und Mascarpone, 5 Eigelb, dem Zitronensaft und 2/3
der Zitronenschale, dem Vanillemark, dem Griesmehl, dem Grand Marnier und 300 g
Zucker die Fullung anrthren.

Das restliche Eiweil3 zu festem Schaum schlagen und unter die Fillung heben.

Ca. 2/3 des Teiges ausrollen und damit den Boden der Form bedecken.

Darauf diinn Orangenmarmelade verstreichen. Dariiber wieder eine Schicht Teig legen.
Langliche Streifen ausrollen und damit die Seiten der Form auskleiden.

Die Kéasefillung bis zum Rand auf den Teig geben.

Ca. 45 Minuten backen. Wenn der Kuchen oben braun wird, mit Pergament abdecken.

Quarktorte ohne Boden

Zutaten:

50 bis 100 g Margarine
6 Eier

300 g Zucker

2 Zitronen

1 kg (trockener) Quark
1 Packchen Backpulver
1 ERI6ffel Mehl

Salz

Zubereitung:

Margarine, Eigelb, Zucker, die Schale einer und den Saft beider Zitronen schaumig rihren.
Den durchgestrichenen Quark, Grief3 und das mit dem Mehl gesiebte Backpulver
darunterschlagen.

Den leicht gesalzenen, steifen Eischnee zuletzt unterheben.

Mindestens 60 Minuten bei 180 ° C in einer vorbereiteten Springform backen.

Die Quarktorte kann sofort mit Butter bestrichen und mit Staubzucker besiebt werden.

Bemerkung:

Die Beiden Quarktorten ahneln sich in ihren Bestandteilen. Allerdings ist die erste (fur
die, die darauf achten) wesentlich fettreicher, teurer und mit etwas mehr Zeitaufwand
verbunden. Wogegen die zweite billiger (alle Zutaten zusammen kosten ca. 5,- €) und
schneller ist. Die erste ist im Gegensatz zur zweiten jedoch auch luftiger.

Johannisbeertarte

Fir den Teig:
220 g Mehl

1 Eigelb

110 g Butter

50 g Puderzucker



1 Pck. Vanillinzucker
1 Prise Salz

Fir den Belag:

400-500 g rote Johannisbeeren
3 Eier

100 g Zucker

300 g Magerquark

1 El Vanillepuddingpulver

150 ml Sahne

Boden

1. Das Mehl in eine Schiissel geben. Das Eigelb hineingeben. Die Butter in Stiicken auf das
Mehl geben. Puderzucker, Vanillinzucker und Salz hinzufiigen.

2. Zutaten zu einem Teig verkneten. Zu einer Kugel formen und in Folie gewickelt ca. 2 Std.
in den Kuhlschrank legen.

3. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache rund ausrollen und eine gefettete Tarteform oder
Springform (@ 28 cm) damit auslegen. Uberstehende Teigrander abschneiden. Boden
mehrmals mit der Gabel einstechen.

Belag:

1. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Johannisbeeren abbrausen, gut trockentupfen und
mit einer Gabel vorsichtig von den Rispen streifen. Johannisbeeren gleichmaldig auf dem
Teig verteilen.

2. Eier und Zucker verquirlen. Mit Quark sowie Puddingpulver verriihren. Dann die Sahne
steif schlagen und unterheben. Die Quark - Sahne - Masse Uber die Johannisbeeren geben.
Den Kuchen auf der mittleren Schiene 45 — 50 min. goldgelb backen.

3. Johannisbeertarte aus dem Ofen nehmen.

Buttermilchkuchen

Zutaten fur Teig: (Blech)

4 grof3e Tassen Mehl

2 grol3e Tassen Zucker

2 grol3e Tassen Buttermilch
2 Eier

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

Weitere Zutaten:

1 kleine Tasse Zucker

2 kleine Tassen Kokosraspeln
200 g zerlassene Butter

Saft einer Zitrone

Zubereitung:

Ofen auf 180 °C vorheizen.

Alle Zutaten fir den Teig in eine Schiissel geben und vermengen. Den Teig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech geben. Die kleine Tasse Zucker und Kokosraspeln vermengen
und gleichméliig auf dem Teig verteilen. Kuchen 20 Minuten backen.



Kuchen etwas abkuhlen lassen. Butter und Zitronensaft vermischen und |6ffelwei se Giber den
Kuchen geben.

Bemerkung:

Mit ,grof3en Tassen' meine ich Kaffeebecher ;-).

Um das Ganze in einer Springform zu machen nimmt man normal grof3e Tassen.
Esist besser ein Backblech mit einem hohen Rand zu verwenden, da die Konsistenz
variieren kann.

Saure-Sahne-Platzchen

Zutaten:

300 g Mehl

350 ml dicke saure Sahne
190 g Butter

Mehl zum ausrollen

2 Eigelb

125 g grober Zucker

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schiissel geben, saure Sahne und zerkleinerte Butter hinzufiigen, alles
verkneten und etwas 1 Stunde kalt stellen.

Den Teig auf einer bemehlten Unterlage ausrollen, ausstechen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Mit Eigelb bepinseln und dick mit Zucker bestreuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 °C ca. 15 Minuten goldgelb backen.

Bemerkung:

Das war wie immer das Originalrezept. Hier meine Vorschlage: Nehmt mehr Mehl! Wenn
ihr die Zutaten vermengt habt ist der Teig sonst etwas fester als Ruhrteig.

Auch das ausstechen wirde ich nicht empfehlen. Nehmt 2 L6ffel und teilt gleiche Stiicke ab.
Im Rezept fir den Teig ist auch kein Zucker enthalten, aber ohne schmeckt es ein bif3chen
fad.

Die Platzchen halten sich nicht lange. Sie trocknen nach ein zwei Tage leider aus.

Schokoladenkuchen mit Schlagsahne

Zutaten:

250 g halbbittere Schokolade

4 Eier

250 g Zucker

125 g Butter

125 g Mandeln (oder Cashewkerne) gerieben
75 g Mehl

1 Prise Salz

Schlagsahne

Zubereitung:

Schokolade in 6 El Wasser aufl6sen und glatt rihren.

Eigelb, Zucker und Butter verriihren und Schokol ade dazugeben.

Mehl und geriebene Mandeln zur Masse geben. Eischnee unterheben. Den Teig in eine
gebutterte Springform (& 20 cm) in den vorgehei zten Backofen schieben.



Tip: Steife Schlagsahne mit etwas Mandellikor aromatisieren.
Zum auflésen der Schokolade starken Kaffee nehmen (gibt herben Geschmack)

Backzeit: Umluft 70 — 75 min bei 180 °C (Gas: Stufe 2-3)
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