


Liebe Chefkdchinnen und Chefkéche, liebe Backbegeisterte,

wenn ihr euch fiir die Magie der Kiiche interessiert, wird euch dieses
zauberhafte Koch- und Backbuch férmlich in seinen Bann ziehen. Inspiriert
von den Prdsentationen unserer Lieblingsrezepte in Deutsch, haben wir
dieses Buch gemeinsam erstellt. Von Allgduer Kasespatzle liber sahnigen
Himbeertraum bis zum saftigen Zucchinkuchen ist bestimmt fiir jeden etwas
dabei und alles ldsst sich kinderleicht nachbacken oder nachkochen.

In unserem Buch findet ihr aber nicht nur die Lieblingsrezepte unserer
Klasse, sondern auch die vieler Lehrerinnen und Lehrer und vom kompletten
Sekretariat. Vielen Dank an alle, die uns dabei unterstiitzt haben.

Da ja das Auge mitisst (und vielleicht auch mitkocht®)), haben wir uns
passende Bilder von der Kl erzeugen lassen und sie eingefiigt, ihr findet sogar
eine Bildergeschichte, die von einem eher ungeschickten Bécker handelt.
Und unser tolles Cover hat Mia Schmitt gezeichnet!

Und jetzt heifdt es Hinde waschen, Schiirze umbinden und unsere kreativen
Rezepte ausprobieren. Wir hoffen, dass ihr dabei genauso viel Freude habt
wie wir beim Sammeln, Schreiben und Gestalten.

Viel Spafd dabei wiinscht die gesamte Klasse 6a!
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Allgauer Kasespatzle - Sofie Rauscher

Immer wenn ich im Allgdu bin, frage ich meine Mutter, ob sie Kdsespatzle machen kann.
Damit ihr auch einmal so leckere Kdsespatzle machen konnt, habe ich euch das Rezept
fiir 4 bis 6 Personen aufgeschrieben.

Fiir die Spadtzle braucht ihr: 500g Instant-Weizenmehl, einen TL Salz, finf Eier (Grofde
M), 220ml lauwarmes Wasser, Salz oder weifden Pfeffer, man kann aber auch beides
nehmen.

Und fiir den Kése benotigt ihr: 150g Allgauer Bergkdse, 150g Emmentaler, sechs
kleinere Zwiebeln, etwas Mehl, Butterschmalz zum Braten, Salz und Pfeffer.

Folgende Utensilien werden dabei eingesetzt: ein Teigschaber, ein Spatzlesieb oder ein
Spatzlehobel, ein Topf, eine Kasereibe, ein Siebloffel, ein kleines Schneidbrett, ein
Messbecher, ein Kochloffel und eine Schiissel.

Nun kann es losgehen. Als Erstes gebt ihr alle Zutaten fiir die Spétzle in den richtigen
Mengen in die Schiissel und schlagt den Teig mit dem Kochloffel so lange, bis kleine
Blasen entstehen dann lasst ihr den Teig fiir ca. zehn Minuten ruhen, am besten draufien.
Anschlief3end holt ihr den Teig nach drinnen und schlagt ihn noch einmal, er sollte sich
ziehen lassen, ohne zu reif3en.

Nun miisst ihr in einem grofderen Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen. Jetzt
legt ihr das Spatzlesieb oder den Spatzlehobel auf den Topf, gebt portionsweise den Teig
darauf und schabt mit dem Teigschaber hin und her, sodass die Spatzle in das siedende
Wasser fallen. Diesen Vorgang wiederholt ihr, bis der Teig weg ist. Anschlief3end diirft
ihr die Spatzle nur einmal aufkochen lassen, und wenn sie an der Wasseroberflache
schwimmen, mit dem Siebl6ffel in einen anderen Topf geben, aber ihr miisst aufpassen
das das Wasser ganz abgelaufen ist.

Jetzt machen wir den Kéase. Als Erstes miissen wir 150g Allgduer Bergkase und 150g
Emmentaler mit einer Kasereibe reiben und in einer Schiissel mischen. Daraufhin die
kleinen Zwiebeln schilen, in feine Ringe auf dem Schneidbrett schneiden und im Mehl
wenden. Dann rostet ihr sie in einer Pfanne mit Butterschmalz und salzt sie etwas. Man
kann aber auch fertige Rostzwiebeln benutzen. Zum Schluss den vorhin geriebenen Kase
tiber die Spatzle streuen und mit einem Kochloéffel umriihren, damit tiberall Kase ist, und




im Backofen bei Ober-/Unterhitze fiir zehn Minuten backen, bis der Kdse geschmolzen

ist.

Beim Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen und die gerdsteten Zwiebeln dariiber geben.

Ich hoffe, ihr kocht meine leckeren Kasespatzle nach.
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Apfelkuchen - Matilda Schindler

Wenn ich einen Kuchen gebacken habe und meine Familie dies mitbekommt, ist dieser
dann natiirlich in Windeseile aufgegessen. Besonders gut schmeckt ihnen mein
gedeckter Apfelkuchen. Damit ihr eure Liebsten auch mit meinem Lieblingskuchen
erfreuen konnt, habe ich euch das Rezept aufgeschrieben.

Fiir den Teig braucht ihr 300g Mehl, 50g Zucker, 200g Butter und 40ml kaltes Wasser.

Die Apfelmischung wird aus 600g Apfeln, zum Beispiel die Sorte Boskop, aber ihr konnt
auch andere Sorten nehmen, drei EL Zitronensaft, 250g Apfelmus, 80g Kandiszucker,
100g gehackten Mandeln, zwei TL Zimt, einer Messerspitze gemahlenen Nelken und
100g Rosinen zubereitet.

Fiir die Glasur benétigt ihr 250g Puderzucker und drei EL Zitronensaft.

Aufierdem braucht ihr noch etwas Butter zum Einfetten eurer Springform und etwas
Mehl zum Ausrollen eures Teigs.

Ihr verwendet folgende Utensilien: einen Messbecher, zwei Schiisseln, Klarsichtfolie, ein
Messer, ein Nudelholz, eine Springform (ca.26cm Durchmesser), ein paar
Ofenhandschuhe, eine Tasse, ein Schneidbrett, ein Kuchengitter und einen Pinsel.

Und so wird mein Lieblingskuchen zubereitet.

Als Erstes wird der Ofen auf 200 Grad (180 Umluft) vorgeheizt und bitte vergesst nicht,
eure Hande zu waschen. Anschlief3end verknetet ihr mit euren Hinden das Mehl, den
Zucker und die Butter mit 40ml kaltem Wasser. Jetzt wickelt ihr den Teig in Klarsichtfolie
ein und legt ihn fiir 30 Minuten in den Kiihlschrank.

In der Zwischenzeit schélt ihr die Apfel, schneidet sie auf einem Schneidbrett in Viertel
und danach in feine Scheibchen. Beachtet, dass ihr davor die Kerngehiuse der Apfel
entfernt! Betrdufelt anschlieRend eure fertig geschnittenen Apfel mit drei EL
Zitronensaft. Nun nehmt ihr eine grofde Schiissel und verriihrt das Apfelmus, den
Kandiszucker, die Mandeln, den Zimt und die Nelken. Vermischt dann alles mit den
Rosinen und den Apfeln. Stellt dies dann zu Seite.




Danach holt ihr den Teig wieder aus dem Kiihlschrank, halbiert ihn und rollt ihn mit dem
Nudelholz auf einer bemehlten Arbeitsflache zu zwei runden Teigplatten aus. Nun legt
ihr die eine Teigplatte in die eingefettete Springform und zieht mit den Fingern einen
Rand hoch. Gebt darauf die Apfelmischung und legt die zweite Teigplatte dariiber. Wenn
ihr das gemacht habt, backt den Kuchen fiir ca. 35 Minuten im Ofen.

Dass der Kuchen fertig gebacken ist, erkennt ihr daran, dass er eine goldbraune Farbe
besitzt. Dann nehmt ihr den Kuchen aus dem Ofen und stellt ihn fiir zehn Minuten auf ein
Kuchengitter, damit er auskiihlen kann. Bitte benutzt beim Herausholen des Kuchens die
Ofenhandschuhe, sodass ihr euch nicht verbrennt.

Wenn der Kuchen ausgekiihlt ist, rithrt ihr den restlichen Zitronensaft mit dem
Puderzucker in einer Tasse zu einem Guss. Bepinselt dann den Kuchen mit dem
Puderzuckerguss. Lasst den Kuchen vollstiandig auskiihlen und den Puderzuckerguss
fest werden, bevor ihr ihn aus der Kuchenform nehmt. Ich wiinsche euch viel Spafs beim
Nachbacken und lasst es euch gut schmecken

Mir schmeckt mein Kuchen am besten mit etwas Sahne.




Apfelkuchen - Maylin Barwig

Dieser Kuchen ist so gut, er braucht eigentlich gar keine Einleitung. Aber ich dachte, ich
sag's trotzdem. Also bindet euch die Schiirze um - hier kommt euer neuer
Lieblingskuchen!

Um diesen Kuchen nachzubacken, braucht ihr folgende Zutaten:

125g weiche Butter oder Margarine, 125g Zucker, drei Eier, ein halbes Packchen
Backpulver, 1,5 kg geschalte und entkernte Apfel, Fett fur die Form, viel Butter zum
Bestreichen und viel Zucker oder Zimtzucker.

An Utensilien werden bendtigt:
mindestens eine Schiissel, eine Waage, ein Apfelschaler, ein Messer, eine Springform mit
26 cm Durchmesser, ein Ofen, ein Backblech und Backpapier.

Als Erstes wird der Ofen auf 200 Grad Ober - Unterhitze vorgeheizt. Dann wascht ihr
euch die Hande und stellt alles Notige in den richtigen Mengen bereit, damit ihr ziigig
arbeiten konnt. Dafiir konnt ihr eine Waage benutzen. Wascht, schilt und entkernt die
Apfel und schneidet sie in grofle Stiicke (je nach Gréfe der Apfel z.B. Achtelstiickchen).

Nun bereitet ihr den Riihrteig zu, dazu gebt ihr alle Zutaten in eine grofde Schiissel und
hebt die Apfel unter den Teig. Das Ganze dann in eine gefettete Springform geben und
etwas gliatten (wenn auch leichter gesagt als getan). Im vorgeheizten Backofen auf
unterer Schiene ca. 50 - 55 Minuten backen. Nach 45 Minuten mit viel Butter bestreichen
und mit ordentlich Zucker oder Zimtzucker bestreuen.

Falls der Kuchen schon frither braun werden sollte, deckt ihn einfach fiir die restliche
Backzeit mit Backpapier ab.

Lecker, super saftig und passt super zu Schlagsahne. Es scheint zwar so, dass es zu viel
Apfel sind im Verhiltnis zum Teig, aber keine Angst. Der Teig sucht sich seinen Weg
durch die Apfel und dient eigentlich nur als zusammenhaltende Form fiir die Apfel.

Viel Spafd beim Nachbacken!




Apple Crumble - Henry Sander

Fiir die Zubereitung der Apfelmasse (fiir vier Personen) braucht man vier Apfel, zwei
Essloffel Zucker,einen Teeloffel Zimt, etwas Butter zum Ausstreichen und zwei Essloffel
Zitronensaft.

Fiir die Streusel benotigt man 150g Mehl, 100g Butter (kalt in Stiickchen), 75g Zucker
und ein Packchen Vanillezucker.

Auflerdem solltet ihr eine Backform sowie einen Handmixer oder eine Kiichenmaschine
bereitstellen.

Zuerst den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Wahrenddessen die Apfel
schalen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke mit Zitronensaft,
Zucker und Zimt vermischen, in die gefettete Backform geben und mit einem Loffel gut
verteilen.

Anschliefend bereitet ihr die Streusel in einer Schiissel zu. Als Erstes werden Mehl],
Vanillezucker und Zucker miteinander vermischt, danach kommt die kalte Butter dazu
und alles wird geknetet, bis feine Streusel entstanden sind. Am besten klappt das mit
einem Handmixer oder einer Kiichenmaschine. Danach werden die Streusel in die
Backform gegeben.

Jetzt wird die Form in den vorgeheizten Ofen geschoben, dort bleibt sie fiir die nachsten
20 Minuten. Nach der Backzeit holt man den Crumble aus dem Ofen und ldsst ihn 15
Minuten abkiihlen. Wenn er lauwarm ist, nimmt man ihn mit dem Loffel aus der
Backform und platziert ihn auf einem Teller oder in einer Schiissel.

Wenn man mag, kann man noch ein oder zwei Kugeln Eis oder einen Klecks Schlagsahne
auf den Crumble geben.

Viel Spafd beim Nachbacken.




Asia Caprese - Herr Herr

Zutaten pro Person:

e 2x Bio-Mozzarella / alternativ vegan: ein Block Bio-Tofu
e 2x grofde Bio-Tomate (circa Grofie eines Mozzarellas)

e ungerdstetes Bio-Sesamol

e Bio-Sojasauce

e SesamkoOrner

Zubereitung

e die Mozzarelli / den Bio-Tofu in kleine Stiicke rupfen (nicht schneiden, nimmt so
besser auf)

e die Tomaten in kleine Stiicke schneiden

e beides in eine Schiissel geben

e vorsichtig etwas Sojasauce (lieber erstmal zu wenig) dazugeben

e Sesamol zugeben

e alles vermischen

e mit Sesam bestreuen

e probieren & eventuell etwas mehr Sojasauce zugeben

e geniefien & lacheln

Wilde Backerei 1




Brownies - Annelie Schmidt

Ihr sucht einen Snack, den ihr schnell irgendwo hin mitnehmen kénnt? Dann seid ihr
genau richtig, ich erklare euch Schritt fiir Schritt, wie ihr richtig leckere Brownies
bekommt.

Ihr braucht fiir den Brownieteig 85g Zartbitterschokolade, 85g Vollmilchschokolade,
170g Butter, vier Eier, 180g Puderzucker, 140g Mehl, ein Packchen Vanillezucker und
eine Prise Salz.

Folgende Utensilien werden dabei eingesetzt, eine Springform (ca.18 x 20 cm
Durchmesser), ein Bogen Backpapier, ein Backpinsel, ein Schneidebrett, ein Messer, ein
kleiner Topf, ein Kochloffel, ein Herd, ein Handmixer, zwei Topflappen, eine
Kiichenwaage und eine grofdere Schiissel.

Und so bereitet ihr die Brownies zu.

Bevor ihr beginnt, heizt ihr den Backofen auf 170°C Ober-/Unterhitze vor. Danach
wascht ihr eure Hande und stellt alles Notige in den richtigen Mengen bereit, damit ihr
schnell arbeiten koénnt. Nun fettet ihr die Springform mit etwas Butter mit dem
Backpinsel ein oder legt die Springform mit Backpapier aus. Als Nachstes packt ihr die
Schokolade aus und hackt sie auf dem Schneidebrett mit dem Messer fein.

Jetzt wird die Schokolade mit der Butter im Topf auf dem Herd bei mittlerer Hitze erhitzt.
Wahrend die Schokolade und die Butter schmelzen, vermengt ihr die beiden Zutaten
miteinander. Im Anschluss rithrt ihr die Eier, den Puder- und den Vanillezucker mit dem
Handmixer, bis alles ganz schaumig ist. Vermischt jetzt die geschmolzene Schokolade
damit und hebt das Salz und das Mehl unter.

Als Nachstes giefdt ihr den Teig langsam in die Form, die ihr dann in den Ofen schiebt und
nach ca. 30 Minuten schaut, ob er etwas aufgegangen und brauner geworden ist. Passt

aber auf, wenn ihr die Springform rausholt, sie ist heif3, also nutzt daftir die Topflappen.

Nach dem Backen wird der Ofen ausgemacht, die Brownies lasst ihr abkiihlen, dann
werden sie in Stiicke geschnitten.

Nun sind die Brownies fertig. Viel Spafd beim Nachbacken




Crispy Chicken Burger - Fabian Wagner

In diesem Rezept erklar ich euch, wie ihr mein Lieblings Gericht zubereitet. Um den
Burger zu machen, braucht ihr folgende Zutaten:

Fiir die knusprige Panade:
Zwei Eier, Mehl n.B. 350g ungesitifdte Cornflakes, ein TL Knoblauchgranulat oder eine
Zehe Knoblauch, gepresst, Salz und Pfeffer n.B

Aufderdem bendotigt ihr:

Ol, Butterschmalz oder Margarine, vier Burgerbrétchen, vier Hihnchenschnitzel, zwei
Tomaten (nur wenn man will), Salat n.B, Mayonnaise oder Remoulade und fiir die Leute,
die es etwas scharfer mogen, noch Chilipulver

Die Utensilien, die dabei benutzt werden, sind:
Ein Nudelholz, ein Mixer, zwei Schiisseln und ein Backblech.

Und so bereitet ihr den Burger zu:

Fir die knusprige Panade nehmt ihr ungesiifite Cornflakes, die als Erstes grob
zerkleinert werden miissen. Man kann sie entweder in einem Frischhaltebeutel mit
einem Nudelholz zerkleinern oder man nimmt einen Mixer und zerkleinert die
Cornflakes in einer Schiissel. Dann werden die Eier mit getrocknetem Knoblauch, Salz
und Pfeffer in einer Schiissel zusammen verquirlt. Durch die Eier bleibt die Panade am
Fleisch haften.

Anschliefdend wird das Fleisch paniert, dazu walzt ihr es zunachst in Mehl, dann gebt ihr
es in das verquirlte Ei und als Letztes walzt ihr es in den Cornflakes. Nun nehmt ihr das
Backblech, streicht Ol, Butterschmalz oder Margarine darauf und schiebt es fiir ca. zehn
Minuten bei 130 Grad in den Ofen. Als Letztes werden die Brotchen bzw. Buns
aufgeschnitten und beide Halften mit Mayonnaise oder Remoulade bestrichen.
Anschliefend kommen das Schnitzel, Tomatenscheiben und Salat darauf und fertig ist
der Crispy Chicken Burger.

Viel Spafd beim Nachmachen.




Der beste Burger der Welt - Paul Barocke

Ich erklar dir jetzt, wie du den BESTEN BURGER EVER machst!

Fiir die Zubereitung der Pattys benotigst du 500g Rinderhackfleisch, eine Zwiebel, ein
Ei, ein halbes getrocknetes Brotchen, 2 Essloffel Semmelbrdsel, ein Teeloffel Senf, etwas
Muskat, Salz und Pfeffer. Zum Braten wird Ol verwendet.

Zum Anrichten des Burgers brauchst du noch vier Burgerbrétchen und je nach
Geschmack Salat, Tomaten, Gurke, Zwiebeln, Kase, Ketchup, Senf, und Hotdog Sof3e.

Folgende Utensilien musst du zu Hause haben, eine grof3e und eine kleine Schiissel, ein
Schneidbrett und ein Messer, zwei Pfannen und einen Pfannenwender.

Zuerst schneidest du das halbe Brotchen in kleine Stiicke und gibst sie in die kleine
Schiissel. Das Ei schlagst du dazu und riihrst alles kurz um, damit das Brétchen
eingeweicht wird. Danach schilst du die Zwiebel und schneidest sie auf dem
Schneidbrett zur Halfte in kleine Wirfel, die andere Halfte in Scheiben. Die
Zwiebelwiirfel werden in der Pfanne mit Ol angebraten und dann zur Seite gestellt zum
Abkiihlen. Die Zwiebelscheiben brauchst du spater zum Garnieren.

Nun kommen das Hackfleisch, das eingeweichte Brotchen, die Zwiebeln, der Senf, eine
kleine Prise Muskat (Vorsicht, nicht zu viel!), Salz und Pfeffer in die grofde Schiissel. Alles
wird gut mit der Hand durchgeknetet. Wenn die Masse zu weich ist, werden
Semmelbrosel dazu gegeben, bis sich die Pattys gut formen lassen.

Wenn alles gut vermischt ist, wird es in vier gleich grofde Teile aufgeteilt und mit den
Handen zu runden, flachen Pattys gepresst. Zum Braten wird die Pfanne auf dem Herd
mit Ol erhitzt und die Pattys von beiden Seiten braun angebraten. Wihrenddessen
werden die Brotchen horizontal halbiert und in der zweiten Pfanne kurz angerdstet.

Auf die beiden Brotchenhalften kommen Ketchup, Hotdog Sofde und etwas Senf und
werden mit dem Messer gleichmaf3ig verteilt. Dann legst du die fertigen Pattys auf eine
Halfte, eine Scheibe Kase darauf, Salat, Tomate, Gurke und Zwiebel nach Belieben
aufeinanderschichten und die zweite Halfte des Brotchens obendrauf legen. Nun ist der
Burger fertig zum Essen. Ich mag den Burger am liebsten mit Pommes als Beilage.
GUTEN APPETIT!




Der beste Kasekuchen der Welt - Hannah Gotz

Wenn die Familie zum Kaffee und Kuchen eingeladen hat, backe ich hin und wieder
meinen Tranchenkuchen. Dann schwarmen immer alle davon. Damit ihr auch in diesen
Genuss kommt habe ich hier das Rezept aufgeschrieben. Tipp: Wenn ihr den Kuchen zum
Kaffee servieren wollt, am besten einen Tag vorher backen.

Flir den Teig benotigt ihr 200g Mehl, 100g Zucker, 70 g Butter, ein Ei und einen Teel6ffel

Backpulver.

Fiir den Belag verwendet ihr 500g Magerquark, 150g Zucker, ein Packchen
Vanillezucker, ein Packchen Vanillepuddingpulver, ein Ei, zwei Eigelb, 250ml Sahne,
250ml Milch und 150ml Ol.

Flir den Guss benotigt ihr zwei Eiweifd und sechs Essloffel Puderzucker.

Zusatzlich braucht ihr etwas Butter.

An Utensilien nehmt ihr ein Handriihrgerat mit Knethaken und Quirlen, ein Sieb, einen
Tee-/und einen Essloffel, eine Rolle Backpapier, eine Springform von Zcm Durchmesser
und Backhandschuhe.

Zuallererst miisst ihr eure Hande waschen, damit alles hygienisch bleibt. Nun stellt ihr
alle Zutaten und Utensilien bereit und messt die richtigen Mengen ab. Dann knetet ihr
aus Mehl, Zucker, Butter, Ei und Backpulver einen Knetteig mit dem Handriihrgerat und
den Knethaken.

Als Nachstes legt ihr den Boden der Springform mit Backpapier aus (dafiir 16st ihr einfach
den Boden von der Springform. Danach legt ihr das Backpapier wieder darauf und
befestigt den Rand. Achtung: Fettet noch den Rand mit Hilfe eines Pinsels ein. Nun rollt
ihr den Teig zu einer Platte aus und legt ihn in die eingefettete Springform. Darauf zieht
ihr noch Rander rundherum. Wenn ihr das gemacht habt, heizt ihr den Backofen auf 175
Grad Ober-/Unterhitze vor.

Als Nachstes rithrt ihr den Quark geschmeidig, dann miisst ihr nach und nach alle Zutaten
fir den Belag dazu geben und nachmals alles gut umrithren. Nun gebt ihr die




Quarkmischung in die Springform mit dem Teig und backt ihr den Kuchen fiir 70
Minuten.

In der Zwischenzeit schlagt ihr das Eiweif3 mit einer kleinen Prise Salz steif und gebt den
Puderzucker, den ihr zuvor gesiebt habt, dazu. Schlagt so lange, bis die Masse stark glanzt
und wieder fester wird.

Nach 70 Minuten holt ihr den Kuchen aus dem Ofen (Achtung heif3! Thr braucht die
Backhandschuhe) und verteilt mit dem Teel6ffel den Eischnee auf dem Belag. Jetzt backt
ihr den Kuchen nochmal zehn Minuten bei gleicher Hitze.

Anschlieffend nehmt ihr den Kuchen mit den Backhandschuhen heraus, lasst ihn etwas
abkiihlen und l6st den Rand vorsichtig mit einem Messer aus der Form. Zum Schluss lasst
ihr den Kuchen nur noch mehrere Stunden abkiihlen und fest werden und voila: Die
Tranchen bilden sich wenn alles funktioniert hat auf dem Kuchen. Der Kuchen schmeckt
aber auch ohne Tranchen.
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Erdbeertiramisu — Herr Friedlein

Zutaten:

1kg Erdbeeren, 60g Puderzucker, 1 Limette, 8 Blatt Gelatine, 7 EL Himbeergeist, 500g
Mascarpone, 200g griechischer Sahnejoghurt, % | Sahne, 400g Cantuccini, 1 Pr. Salz

3 Blatt Gelatine

Zutaten Arbeitsschritte

500g Erdbeeren Erdbeeren putzen, grob wiirfeln, mit Puderzucker, Limettensaft und -schale
piirieren. Gelatine kalt einweichen, tropfnass bei mittlerer Hitze auflésen und

60g Puderzucker mit 4 EL Himbeergeist (kann auch weggelassen werden) verquirlen. Die
Mischung unter das Erdbeerpiiree ziehen.

1 Limette

5 Blatt Gelatine

3 EL Himbeergeist

4 EL Himbeergeist
500g Mascarpone Mascarpone, Sahnejoghurt, 1 Prise Salz und Puderzucker 3 Min. aufschlagen.
Gelatine einweichen, auflésen, mit Himbeergeist verriihren. Sahne schlagen,
200g griechischer | nach und nach unter die Creme rithren.
Sahnejoghurt
Erdbeeren putzen, wiirfeln, unter die Creme ziehen und 3 EL Erdbeerpiiree so
1 Pr. Salz unterriihren, dass die Mascarpone-Sahne-Creme rotlich marmoriert ist.
100 g Puderzucker

% 1Sahne

350g Erdbeeren

400g Cantuccini In einer grofden Glasschale zuerst 1/3 der Cantuccini auf dem Boden verteilen
150g Erdbeeren und mit ca. 4 EL Erdbeerpiiree betraufeln. Darauf ca. 1/3 der Creme geben und

vorsichtig verstreichen. So fortfahren, bis alle Zutaten verbraucht sind. Das
Erdbeer-Tiramisu fiir 1 Std. kiithlen. Erdbeeren putzen, halbieren, dekorativ in
der Mitte der Schale anrichten, mit dem restlichen Erdbeerpiiree begief3en.




Frozen Joghurt — Lina Wildau

An einem heifden Sommertag ist meine Lieblingserfrischung ist das selbstgemachte
Frozen Joghurt von meiner Mama. Hier ist das Rezept dazu:

Zutaten(fiir ca. zwei Portionen):

eine Banane, ein Schalchen Erdbeeren, drei bis vier Essloffel Honig oder Agavendicksaft

zum Siifden

Utensilien & Gerate:

Gefrierbeutel, Messer, Multizerkleinerer/Mixgerat, Gefrierschrank
So geht's:

Zuerst muss man die Banane schalen und sie dann in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden.
Nun muss man die Erdbeeren waschen und sie ebenfalls in kleine Scheiben schneiden.
Anschlief3end werden die kleingeschnittenen Friichte in einen Gefrierbeutel gegeben,
dabei muss man aufpassen, dass die Scheiben nicht iibereinander liegen. Jetzt muss
man den Gefrierbeutel in den Gefrierschrank legen und die Friichte fiir ein paar
Stunden drin lassen. Die gefrorenen Erdbeer- und Bananenscheiben sollte man dann
fiir ein paar Minuten antauen lassen, damit das Mixgerat spater nicht kaputt geht. Man
muss nun die Friichte in das Mixgerat geben und etwas Honig oder Agavendicksaft und
Joghurt dariiber verteilen, danach wird nur noch alles gemixt, bis es cremig ist. Wenn
man mochte, kann man es auch abschmecken und nochmal nachsiiféen. Anschliefend
kann man es in einem Schalchen servieren und geniefden.

Viel Spafd beim Ausprobieren-Guten Appetit




Friihstiicksbowl — Frau Herzog

Zutaten:

e 50 g Haferflocken (Vollkorn)

e 200 ml Hafermilch (oder eine andere milde Pflanzenmilch)

e 1 reife Banane (in Scheiben)

e 1 TL Chiasamen

o 15 TL geschroteter Leinsamen

e 1 TL Honig oder Ahornsirup (optional)

e 1 TLZimt

e Verschiedene Niisse (Walniisse, Mandeln, Cashew,...), Beeren
(Johannisbeeren, Blaubeeren,...) und Mandelmus

Zubereitung:

1.

ok Wi

Haferflocken und Chiasamen mit Hafermilch in einen kleinen Topf geben und
kurz erwdrmen, bis sie cremig sind.

Die Banane in Scheiben schneiden und unterriihren.

Leinsamen, Zimt und Niisse hinzufligen.

Nach Geschmack mit Honig oder Ahornsirup stifden.

Alles gut vermengen.

Mandelmus tiber die Bowl verteilen und geniefden!
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Gefiilltes Brot — Frau Wolf

Fingerfood - ideal fiir Picknick
Zutaten

1 Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden
1 rote Paprika

2 hartgekochte Eier in Wiirfel schneiden
1 - 2 Gewtiirzgurken

300 g Frischkase
150 g geriebener Emmentaler dazu geben, \
2 Teeloffel Senf

J

mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und zu einer cremigen Masse verriihren.

Zubereitung

1 Baguette seitlich einschneiden,
aushohlen und mit der Masse fiillen.
Fest mit Backpapier oder Alufolie
umwickeln (mit der Papiertiite vom
Baguette und einem Gummiband
funktioniert es auch) und fir
mehrere Stunden in den
Kihlschrank legen. Anschlief3end in
Scheiben schneiden.

Guten Appetit wiinscht Petra Wolf




Gefillte Laugenstangen — Frau Winkler

2 Pakete Mini-Laugenstangen nach Angabe aufbacken und oben einschneiden -

wie bei der Bratwurstsemmel ©.

Fullung:

1 Packchen Obatzten und 1 Packchen Krauterfrischkdse mischen und tippig in die
Offnung streichen

Zum Dekorieren:

In Streifen oder Kringel geschnittene kleine bunte Paprikaschoten und Bauerngurken,
kleine Salzbrezeln und Salzstangchen

Die Laugenstangen auf einer Schieferplatte, einem schonen Teller oder Tablett
anrichten und gerne weiter dekorieren - mit Krautern, Oliven, Gewlirzen u.v.m.

Viel Spafd beim Zubereiten und Servieren

Wilde Backerei 3
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Gewiirzkuchen auf dem Blech — Herr Feuerpfeil

Zutaten:
e 3 Tassen Mehl
e 1 P.Backpulver
e 2 Tassen Zucker
e 1P.Vanillezucker
e 1ELKakao
e S5Eier

e 10 -15g Lebkuchengewiirz (ersatzweise 1 - 2 TL Zimt und etwas gemahlene
Nelken)

e 1 Tasse Salatol
e 1 Tasse Mineralwasser

e Schokoglasur und Zuckerstreusel zum Verzieren

Ein tiefes Blech mit Backpapier
auslegen, einen Rand umstellen,
da Teig beim Backen hoch geht.

Alle Zutaten in eine grofse
Schiissel geben, gut verriihren,
auf das Backblech geben (Teig ist
relativ fliissig) und bei 200°C
(HeifRluft 180°) etwa 20
Minuten backen.

Nach dem Abkiihlen mit einer Schokoglasur und Zuckerstreusel verzieren bzw. der
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.

(Die Halfte des Teiges passt in eine Springform, die mit Backpapier ausgelegt wurde.)




Himbeeriger Knusper-Crumble — Neyla Kumar

Heute mdchte ich euch meinen himbeerigen Knusper-Crumble vorstellen, den ich meiner
Familie gerne an Feiertagen serviere.

Dafiir benotigt ihr an Zutaten ein halbes Stiick Butter, das sind 125g, 210g Mehl, 200g
Zucker, zwei Teeloffel Vanille-Puddingpulver und 450g Tiefkiihl-Himbeeren.

Auflerdem solltet ihr zwei Schiisseln, eine Auflaufform, einen Backofen, ein
Backofenrost, ein Messer, einen Loffel, eine Waage, einen Ofenhandschuh oder einen

Topflappen und einen Wecker zur Verfiigung haben.

So wird das Dessert zubereitet:

Als Erstes miisst ihr den Backofen auf 190 °C auf Ober -und Unterhitze vorheizen, um
starten zu konnen. Fiir die Streusel gebt ihr das Mehl und 125g Zucker in eine der
Schiisseln und knetet alles mit euren Handen durch. Anschlief3end miisst ihr die Butter
mit dem Messer in Stiicke schneiden und in den Teig geben. Dann wird die Masse von
euch durchgeknetet, sodass ein streuseliger Teig entsteht.

Danach miisst ihr die Tiefkiihlhimbeeren, die zwei Teel6ffel Vanille-Puddingpulver und
den restlichen Zucker in die zweite Schiissel geben. Anschliefend wird die
Himbeermischung vorsichtig mit dem Loffel verriihrt und in die Auflaufform gefiillt. Sehr
wichtig ist es auch, dass alles gleichmaf3ig in der Form verteilt wird. Dann werden auch
die Streusel auf die Mischung gegeben, indem sie behutsam darauf gestreut werden.

Gebt jetzt die Form fiir 35 Minuten und 180 °C Umluft in den Ofen. Stellt euch am besten
einen Wecker. Dass der Crumble fertig ist, erkennt ihr daran, dass die Streusel einen
goldbraunen Ton angenommen haben und die Himbeeren saftig gebacken sind, dann
konnt ihr das Dessert mit dem Handschuh oder dem Topflappen rausholen.

Ich lasse es dann noch fiinf Minuten abkiihlen und genief3e es mit einer grof3en Kugel
Vanilleeis.
Viel Spafd beim Nachbacken!




Himbeertraum - Hanna Braungart

Mein absoluter Lieblingsnachtisch ,Himbeertraum” mit Himbeeren und Baiser darf bei
uns auf keiner Familienfeier fehlen.

Fur die Schlagsahne-Joghurtmasse benotigt ihr 800g Schlagsahne, 800g Naturjoghurt,
(alternativ kann man auch 800g Magerquark) und zwei Packchen Vanillezucker.

Die Schichtung besteht aus 300g Baiser, 1200g TK-Himbeeren sowie 50g frischen
Himbeeren.

Folgende Utensilien werden dabei eingesetzt: zwei grofde Schiisseln, eine mittlere
Schiissel, einen Handmixer mit Quirlen, ein Essloffel, ein Schneebesen und ein grofier
Beutel mit Zippverschluss (ca. 31 Volumen).

Und so bereitet ihr den Himbeertraum zu:

Als Erstes stellt ihr alles in den richtigen Mengen bereit, damit ihr ziigig arbeiten kénnt.
Nun gebt ihr fiir die Schlagsahnejoghurtmasse 800ml Sahne (vier Becher Sahne) in eine
mittlere Schiissel und schlagt die Sahne so lange auf, bis sie steif ist. Wahlt dafiir erstmal
die niedrigste Geschwindigkeitsstufe, damit auch nichts herausspritzt. Wenn ihr merkt,
dass die Sahne langsam beginnt, fester zu werden, konnt ihr nach und nach die
Geschwindigkeitsstufe erhohen.

Dann nehmt ihr die zweite mittlere Schiissel, in der ihr nun die Joghurtvanillemasse
zubereitet. Dafiir vermischt ihr einfach 800g Naturjoghurt (vier Joghurtbecher a 200g)
mit den zwei Packchen Vanillezucker und riihrt das Ganze mit einem Essloffel mehrere
Male gut durch. Jetzt fiillt ihr langsam die geschlagene Joghurtvanillemasse hinzu und
hebt die beiden Massen nun sanft mit dem Schneebesen untereinander.

Als Nachstes fiillt ihr ungefahr drei Viertel der Baisers in den Beutel, verschliefst diesen
und zerkleinert sie, indem ihr vorsichtig mit euren Handen darauf klopft. Die
zerbrochenen Stiicke sollten nun ungefdhr so grof3 wie eine Himbeere sein. Es ist aber
auch nicht schlimm, wenn sie grof3er oder kleiner sind.

Nun geht es an die Schichtung. Als erste Schicht fiillt ihr von der Schlagsahne- Joghurt-
Masse so viel in die zweite grofde Glasschiissel, bis die Schicht circa 2-3 cm hoch ist. Jetzt
kommt die erste Lage mit gefrorenen Himbeeren auf die Sahne-Joghurt-Masse, bis diese




gut bedeckt ist. Auf die Himbeeren folgt eine Schicht des Baisers. Und so geht es jetzt
abwechselnd weiter, bis alles aufgebraucht ist. Mit dem Teigschaber koénnt ihr die
Schiissel schon auskratzen, damit nichts verschwendet wird. Ganz wichtig ist es aber,
dass die letzte Schichtung mit der Sahne Joghurt Masse endet.

Zum Schluss geht es an die Verzierung, der Nachtisch soll ja schliefilich hiibsch aussehen.
Dazu zerkleinert ihr nun noch mal in dem Beutel den Rest vom Baiser und streut die
zerkleinerten Stiickchen auf den Nachtisch. Zum Schluss verteilt ihr die frischen
Himbeeren auf dem Baiser. Ihr konnt sie wild verteilen oder auch ein hiibsches Muster
ausdenken, und streut die zerkleinerten Stiickchen auf den Nachtisch. Ihr konnt sie wild
verteilen oder auch ein hiibsches Muster ausdenken, zum Beispiel in Herzform.

Wenn ihr fertig seid, kommt der Nachtisch nun fiir zwei bis vier Stunden in den
Kuhlschrank.

Traut euch nur ran, es ist nicht schwer und das Beste ist, ihr konnt es auch schon am
Vortag vorbereiten, denn dann zieht alles schon durch.

Wilde Backerei 4
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Kasekuchen mit Mandarinen — Frau Gruber

Wenn meine S6hne zu Besuch kommen, fragen sie immer, ob ich einen Kuchen gebacken
habe, der dann natiirlich in Windeseile aufgefuttert wird). Besonders schnell
verputzen sie meinen Kiasekuchen mit Mandarinen, von dem sogar meine Katze gerne
lam ein Stiickchen nascht. Damit ihr ihn nachbacken kénnt, habe ich das Rezept dafiir

aufgeschrieben.

Fur den Teig braucht ihr 150g Dinkelmehl Type 630, ein Ei, 75 g weiche Butter, 60g
Zucker, ein einen halben Teel6ffel Backpulver, ein Packchen Vanillezucker und eine Prise
Salz.

Die Quarkmasse wird aus 500g Schichtkdse oder Quark mit 20% Fettgehalt, 250 ml
saurer Sahne, drei Eiern, 200 g Zucker, 75 ml 01, 150 ml Milch, einer Biozitrone (Abrieb
und Saft) und einem Packchen Vanillepuddingpulver zubereitet.

Fir den Belag benotigt ihr eine kleine Dose Mandarinen (312g, Abtropfgewicht 175g)
und ein Packchen klaren Tortenguss.

Folgende Utensilien werden dabei eingesetzt, eine Springform (26 cm Durchmesser),
ein Bogen Backpapier, ein Essloffel, ein kleiner Schneebesen, ein Teigschaber, eine grofe
Schiissel, zwei kleine Schiisseln oder Tassen, eine feine Reibe, eine Zitronenpresse, ein
kleines Messer, ein Schneidebrettchen, ein kleiner Topf, ein Handmixer mit Knethaken
und Quirlen, ein Messbecher, ein kleiner Teigroller, ein Sieb, eine Kiichenwaage, ein
Trockentuch, ein Untersetzer und zwei Topflappen.

Und so bereitet ihr meinen Lieblingskuchen zu.

Als Erstes wird der Backofen auf 175 Grad Umluft vorgeheizt. Dann wascht ihr euch die
Hande und stellt alles Notige in den richtigen Mengen bereit, damit ihr zligig arbeiten
konnt. Nutzt dabei den Messbecher fiir Flissigkeiten und die Waage fiir alles andere.
Wascht dann die Zitrone unter flielendem Wasser griindlich ab und trocknet sie. Im
Anschluss wird die Schale der Zitrone in die erste kleine Schiissel gerieben, dabei miisst
ihr darauf achten, dass ihr wirklich nur die Schale verwendet, die darunterliegende
weifde Haut ist namlich bitter. Halbiert die Zitrone nun waagrecht und presst sie aus. Ihr
braucht beides fiir die Quarkmasse.




Jetzt wird die Dose mit den Mandarinen geoffnet, das Sieb in die Offnung des
Messbechers gehdangt und die Mandarinen darin abgegossen. Achtet darauf, die gesamte
Fliissigkeit im Messbecher aufzufangen, denn diese bendtigt ihr spater noch. Kleidet
anschliefdend die Springform mit Backpapier aus. Wichtig ist, dass die Wande und der
Boden vollstdndig bedeckt sind und das Papier méglichst eng anliegt. Das gelingt am
besten, wenn ihr den Bogen vorher fest zusammenkniillt und dann wieder
auseinanderstreicht.

Nun wird der Teig zubereitet. Schlagt dafiir das Ei in die zweite kleine Schiissel oder
Tasse auf, damit ihr kontrollieren kénnt, ob es gut ist. Ein schlechtes Ei hat eine leicht
griinliche Farbe und riecht unangenehm. Gebt dann alle Zutaten fiir den Teig in die grof3e
Schiissel und verknetet sie mit den Knethaken des Handmixers zu einem glatten Teig.
Sollte er etwas kleben, gebt ihr teel6ffelweise Mehl hinzu, bis er sich problemlos anfassen
lasst.

Anschliefdend zupft ihr walnussgrofie Stiickchen vom Teig ab, rollt sie zu kleinen
Wiirstchen und kleidet damit den Rand der Springform vollstandig aus. Driickt den Teig
dabei leicht nach oben, der Rand sollte ca. 2,5 cm hoch und ca. 5 mm dick sein. Der
restliche Teig wird auf dem Boden der Form und verteilt und ausgerollt. Achtet darauf,
dass zwischen dem Rand und dem Boden keine Liicke ist, weil dort die Quarkmasse
austreten konnte. Sollte ihr Teig kleben, gebt ihr einfach etwas Mehl darauf. Jetzt stellt
ihr die Form in den Kiihlschrank.

Nun gebt ihr alle Zutaten fiir die Quarkmasse bis auf das Puddingpulver in die Schiissel,
in der ihr den Teig zubereitet habt. Denkt daran, die Eier wieder erst in die Tasse oder
kleine Schiissel aufzuschlagen, bevor alles mit den Quirlen des Handmixers verriihrt
wird. Wahlt dafiir erst einmal die niedrigste Geschwindigkeitsstufe, damit nichts
herausspritzt. Wenn eine gleichmafdige Masse entstanden ist, gebt ihr das Puddingpulver
dazu und riihrt es auf kleinster Stufe vollstdndig unter. Wundert euch nicht, die Masse
ist recht fliissig, sie wird durchs Backen aber fest.

Jetzt holt ihr die vorbereitete Form aus dem Kiihlschrank und giefd3t die Quarkmasse
vorsichtig auf den Teig. Kratzt die Schiissel mit dem Teigschaber moglichst sauber aus,
schlieRlich wollt ihr ja nichts verschwenden®). Legt abschlieRend die abgetropften
Mandarinen auf die Quarkmasse, ihr konnt euch ein Muster ausdenken oder sie einfach
wild darauf verteilen. Wenn ihr zum Beispiel zwei Halften Riicken an Riicken anordnet,
entstehen kleine Schmetterlinge, das sieht besonders hiibsch aus.




Nun kommt die Form auf die mittlere Schiene
des vorgeheizten Ofens und wird bei 175 Grad
Umluft ca. 45 Minuten gebacken. Dass der
Kuchen fertig ist, erkennt ihr an der goldgelben
Farbe des Quarks. Auflerdem konnt ihr mit dem
Finger leicht auf die Oberflache stupsen und so
die Festigkeit priifen. Dann wird der Ofen
ausgeschaltet, aber der Kuchen muss noch ein
bisschen drinbleiben.

Ihr bereitet namlich jetzt den Guss zu. Dazu
nehmt ihr den Messbecher mit dem
aufgefangenen Saft her und fiillt auf 250ml mit
kaltem Wasser auf. Versucht dann die
Fliissigkeit mit einem kleinen Teeloffel, wie sie
euch schmeckt. Wenn sie nicht siif$ genug ist,
gebt ihr teeloffelweise Zucker dazu und

probiert so lange, bis ihr mit dem Geschmack
zufrieden seid. Wenn sie euch etwas langweilig vorkommt, gebt ihr einfach etwas
Zitronensaft dazu und giefst am Ende alles in den kleinen Topf. Nun wird das Pulver fiir
den Tortenguss mit dem kleinen Schneebesen in die kalte Fliissigkeit gertihrt, bis alle
Kliimpchen verschwunden sind. Erhitzt dann den Guss und riihrt dabei immer mit dem
Schneebesen, sodass die Fliissigkeit nicht anbrennt. Der Guss ist fertig, wenn er die Farbe
gewechselt hat, von Milchig- Weifd zu Durchsichtig, und zahfliissig geworden ist.

Nehmt jetzt den Kuchen mit zwei Topflappen aus dem Ofen und stellt ihn auf dem Herd
oder dem Untersetzer ab. Mit dem Essloffel wird der heifde Guss auf dem ebenfalls heifsen
Kuchen gleichmaf3ig verteilt. Lasst den Kuchen vollstandig auskitihlen, bevor ihr ihn aus
der Form nehmt. Die Kdsemasse braucht namlich lange zum Festwerden. Viel Spafs beim
Nachbacken(®3)!

Ich mag den Kuchen am liebsten gut gekiihlt und mit einem Klacks Schlagsahne.




Lieblingsburger zum Selbermachen - Elias Greiner

Fast jeder liebt Burger und auch ich esse sie super gerne Was meinen Burger so
besonders macht, ist die Sof3e. Und wie das alles geht, zeige ich euch in meinem Rezept.
Es ist fiir vier Burger gedacht, aber ihr konnt es gerne nach Belieben vervielfachen.

Zum Belegen der Burger braucht ihr 500g Rinderhackfleisch fiir die Pattys, ein Glas
Burgergurken, vier Burgerbuns, einen Kopfsalat, eine Tomate, vier Scheiben
Cheddarkase, eine rote Zwiebel, eine Packung Bacon.

Aufderdem benotigt ihr Salz, Pfeffer, und wenn ihr habt, ein Burgergewiirz. Das ist aber
nicht unbedingt nétig, Sonnenblumendl zum Anbraten aber schon.

Fir meine Burgersofde nehmt ihr fiinf Essléffel Mayonnaise, drei Essloffel
Tomatenketchup, zwei Essloffel Gurkenwasser und eine Gewiirzgurke. Wenn ihr das
nicht machen wollt, kénnt ihr auch einfach Mayonnaise oder Tomatenketchup
verwenden. Aber auch Senf oder Barbecuesofde konnen sehr lecker schmecken.

Folgende Utensilien werden dabei eingesetzt, eine Pfanne, ein Pfannenwender, eine
Burgerpresse, zwei Schiisseln, ein Teller, ein Messer (Vorsicht scharf), ein Schneidebrett,
ein bis zwei Loffel und eine Waage. Zum Anrichten bendétigt ihr aufderdem noch fiir jede
Person einen Teller.

Wenn ihr alles bereitgestellt habt, dann 16st ihr zuerst vier Salatblatter vom Kopf und
wascht sie zusammen mit der Tomate griindlich. Jetzt trocknetihr sie ab. Nun schneidet
ihr die Zwiebeln in diinne Ringe und die Tomate in feine Scheiben. Die Gewiirzgurke fiir
die Burgersofde hackt ihr in ganz kleine Wiirfel aber passt auf, dass ihr euch nicht
schneidet, denn das kann sehr schmerzhaft sein. Stellt jetzt das geschnittene Gemiise
beiseite, bis ihr es wieder braucht.

Im nachsten Schritt kiimmern wir uns um das Hackfleisch. Gebt es nun in eine Schiissel
und wiirzt es kraftig mit Salz und Pfeffer oder einem Burgergewiirz. Jetzt wiegt ihr das
Hackfleisch mit Hilfe einer Waage in vier gleichgrof3e Stiicke ab. Eine Portion sollte ca.
125 Gramm haben. Mit der Burgerpresse konnt ihr nun flache Pattys formen. Als
Nachstes erhitzt ihr eine Pfanne auf der hochsten Stufe und bratet den Bacon ohne
zusitzliches 01 goldbraun an. Wenn der Bacon schén goldbraun ist, nehmt ihr ihn aus der
Pfanne und legt ihn auf ein Kiichenpapier, damit das Fett abtropfen kann.




Nun erhitzt ihr etwas Ol und bratet die Pattys kriftig an. AnschlieRend nehmt ihr sie mit
dem Pfannenwender aus der Pfanne und legt sie auf einen Teller. Stellt den Herd aus und
lasst die Pfanne abkiihlen.

Jetzt belegt ihr euren Burger, wie ihr mogt. Ich mag ihn am liebsten mit Sof3e, einem
Patty, etwas Salat und natiirlich Kdse und Zwiebeln. Und am allerbesten ist es, wenn man
die Burgerbuns noch mal kurz von beiden Seiten anrostet.

Ich hoffe, der Burger schmeckt euch auch so gut wie mir. Viel Spafd beim Nachkochen und

lasst es euch schmecken.
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Lieblingsspaghetti — Mia Schmitt

Ich zeige dir, wie du die besten Spaghetti der Welt machst. Viel Spafd beim Zubereiten!

Fur das Gericht brauchst du nur neun Zutaten: 40g Rucola, zwei Limetten, zwei
Avocados, vier Essloffel Olivendl, je eine Prise Pfeffer und Salz, zwei Knoblauchzehen,
Garnelen und eine Packung Spaghetti.

Natiirlich benétigt man noch einen Kochtopf, ein Messer, eine Pfanne, einen Mixer, eine
kleine Schiissel und ein Sieb zur Zubereitung.

Fiir die Sof3e waschst du zuerst den Rucola mit kaltem Wasser, halbierst die Limetten
quer und deine Avocados schneidest du ebenfalls in der Mitte durch und entfernst ihren
Kern. Jetzt l6ffelst das Fruchtfleisch aus den Avocados und gibst alles zusammen in den
Mixer. Danach nimmst du deine Limetten in die Hand, presst den Saft aus ihnen heraus
und schiittest diesen ebenfalls in den Mixer. Flige eine Prise Salz und eine Prise Pfeffer
zusammen mit vier Essloffeln Olivenol hinzu. Anschliefdend mixt du die ganzen Zutaten
zusammen, bis du eine cremige Masse hast. Wenn die Sof3e fertig ist, fillst du sie in eine
kleine Schiissel und stellst diese erstmal in den Kiihlschrank.

Und jetzt zu den Spaghetti. Als Erstes fiillst du Wasser in den grof3en Kochtopf, gibst Salz
hinzu und stellst ihn auf den Herd. Wenn das Wasser kocht, gibst du die Spaghetti
vorsichtig in den Topf, bis sie weichgekocht sind. Danach gief3t du sie in ein Sieb ab.

Wahrend die Spaghetti kochen, kiimmerst du dich um die Garnelen. Als Erstes gibst du
etwas Olivendl in die Pfanne und erhitzt es. Als Nachstes schneidest du deine zwei
Knoblauchzehen in kleine Wiirfel, und gibst sie in die Pfanne mit dem heifen Ol. Danach
kommen die Garnelen ebenfalls in die Pfanne und werden von einer Seite angebraten.
Nach zwei Minuten wendest du sie, damit die andere Seite auch noch angebraten wird.
Wenn die Garnelen fertig sind, lasst du sie noch etwas in der Pfanne liegen und schaltest
den Herd aus.

Nun gibst du die Spagetti auf einen Teller, verteilst etwas von der Sof3e dariiber legst die
Garnelen auf deine Spagetti. So hast du richtig leckere Spagetti zubereitet, sie schmecken
auch mit angebratenen Cherry Tomaten ganz super.

Bon Appétit!




Lieblingsspeisen — Frau Makmoul

Zum Thema: ich esse und koche sehr gerne, allerdings ohne Fleisch, Wurst, Zucker.

Derzeitige deftige Lieblingsspeise:

1 Zwiebel in Ol anbraten (Standard bei meinen Gerichten )

1 kleine Zucchini, 1 Spitzpaprika, 2 Tomaten dazugeben

Blattchen von 1 Stangel Rosmarin und 2 Blattchen Salbei aus dem Garten

Pfeffer und wenig Salz

Hirtenkase (halbe Packung oder weniger: auch bei vielen meiner Gerichte dabei)

Dazu Dinkelspiralnudeln

Siifde Lieblingsspeise:

4 Datteln im Saft einer halben Zitrone einweichen

250 g Magerquark mit Saft von einer Orange glatt riihren
Erdbeeren, Honigmelonenhalfte und 1 Banane schnippeln
Obst und eingeweichte Datteln in den Quark riithren

Eine gute Portion Niisse (zum Friihstiick auch Haferflocken)
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Mamas schneller Apfelkuchen - Lilly Friedrich

Das Rezept von meiner Mutter ist super einfach zum Nachmachen und so lecker. Man
braucht nur wenig Zutaten, aber ein bisschen Geduld.

An Zutaten brauchst du 210g Weizenmehl, 175g Butter (weich!), 140g Zucker, 1,5 TL
Backpulver, 1,5 Packchen Vanillezucker, vier Eier, eine Prise Salz und fiinf Apfel.

Fiir den Kuchen benétigst du folgende Utensilien, einen Teigschaber, ein bis zwei
Schiisseln, eine 28cm Springform, Schneidebrett, Messer, Handriihrgerat, evtl.
Backpapier, Teeloffel undTopflappen

Und so wird er gebacken:

Als Erstes musst du die Eier in eine Schiissel aufschlagen und sie mit dem Handriihrgerat
kraftig mixen. Danach gibst du die Butter und den Zucker hinzu (am besten erst den
Zucker und dann die Butter). Nun solltest du alles schaumig riihren, flige als Nachstes
Mehl, Backpulver, Vanillezucker und die Prise Salz hinzu. Verriihre nun alles gut mit dem
Handriihrgerat. Jetzt kannst du die Springform mit einem Stiick Butter einfetten,
alternativ mit Backpapier auslegen. Den Ofen musst du auf 200°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

AnschlieRend kannst du die Apfel waschen, schilen und das Kerngehiduse entfernen.
Jetzt werden die Apfel in mundgerechte Stiicke geschnitten und unter den Teig gehoben.
Dann kannst du den Kuchen fiir 45 min in den Ofen schieben (wenn du dir nicht sicher
bist, ob der Kuchen durch ist, kannst du die Stichprobe mit einem Holzstdbchen machen.
Falls der Teig an dem Stdabchen klebt, ist der Kuchen noch nicht durch). Wenn der Kuchen
fertig ist, kannst du den Ofen ausschalten und die Form mit den Topflappen vorsichtig
aus dem Ofen holen. Nun lasse ihn abkiihlen.Schon ist der Kuchen fertig.

Ich hoffe, er schmeckt dir.




Nudelsalat — Emma Dehler

Wenn ich bei meinen Grofieltern bin, gibt es oft einen sehr leckeren Nudelsalat.
Fiir den Nudelsalat braucht ihr an Zutaten:

250g Nudeln, eine Salatgurke, eine kleine Gefliigelwurst, ein halbes grofies Glas
Naturjoghurt, drei Essloffel Mayonnaise, einen Essloffel Essig, einen Essloffel 01 (gerne
Olivendl), eine Prise Zucker, Salz und Pfeffer (Menge je nach Geschmack.

Ihr braucht aber auch noch folgende Utensilien:
ein kleines, scharfes Messer, ein Schneidebrett, einen Topf, einen Becher, eine grofie
Schiissel und einen Essloffel.

Wenn ihr das alles zuhause habt, dann kénnt ihr auch schon mit der Zubereitung

anfangen.

Als Erstes legt ihr alle Zutaten und Materialien bereit. Dann fangt ihr an, ca. 1,5 1 Wasser
im Topf aufzukochen mit ca. einem Teel6ffel Salz. Wahrend der Wartezeit konnt ihr die
Gurke waschen und evtl. schidlen. Wenn das Wasser kocht, gebt ihr die Nudeln hinein.

Solange die Nudeln kochen, schneidet ihr die Gurke und die Gefliigelwurst mit dem
Messer auf dem Schneidebrett in kleine Sticke.

Als Nachstes macht ihr die Sof3e. Dafiir miisst ihr nun einen halben Becher Naturjoghurt,
drei Essloffel Mayonnaise, einen Essloffel Essig, einen Essloffel Ol und eine Prise Zucker
abmessen, zusammen mit Salz und Pfeffer in den Becher geben und mit dem Loffel
ordentlich umrthren.

Wenn die Nudeln al dente gekocht sind, giefdt ihr das Nudelwasser ab und gebt die
Nudeln, Gurke, Gefliigelwurst und Sofde in die grofde Schiissel. Riihrt alles gut um und
lasst es mindestens eine im Kiihlschrank durchziehen.

Lasst es euch schmecken




Papageienkuchen — Simon Wittmann

1 —

Da meine Mutter meinen Lieblingskuchen viel zu selten backt, habe ich mir das Rezept
zusammengeschrieben. So kann ich ihn nun einfach selbst backen, wann immer ich Lust
dazu habe. Natiirlich teile ich mein Rezept gerne mit euch. Es dauert ungefihr 20
Minuten, bis der Teig fertig ist und dann muss der Kuchen noch bei 160 Grad Heif3luft
auf der mittleren Schiene 50 Minuten backen.

Ihr braucht fiir den Teig folgende Zutaten: fiinf Eigelb, 250g Zucker, ein Packchen
Vanillinzucker, ein halbes Flaschchen Butter-Vanille-Aroma, 125 ml warmes Wasser,
250ml Sonnenblumendl, 375g Mehl Typ 505, ein Packchen Backpulver, fiinf Eiweif3,
sechs verschiedene Lebensmittelfarben und etwas Butter zum Einfetten der Backform.

Diese Utensilien werden dabei eingesetzt: eine Springform (Durchmesser 26¢cm), zwei
Messbecher, ein Rihrbecher, zwei kleinere Schiisseln, eine Riithrschiissel, ein Handmixer
mit Quirlen, eine Kiichenwaage, sechs Miislischiisseln, sechs grofie Loffel, ein

Untersetzer und zwei Topflappen.




Und so bereitet ihr den Papageienkuchen zu:

Wascht euch die Hande und stellt alles Notige in den richtigen Mengen bereit, damit ihr
gleich loslegen kénnt. Nutzt dabei die Messbecher fiir Ol und Wasser und die Waage fiir
alles andere.

Als Erstes trennt ihr Eiweifd und Eigelb. Das Eiweifd kommt am besten direkt in den
Riithrbecher (das brauchen wir spater). Das Eigelb kénnt ihr zusammen mit dem Zucker
in der Riihrschiissel mit dem Handmixer schaumig rihren. Danach gebt ihr
Vanillinzucker, warmes Wasser und das Aroma dazu. Nun noch langsam das 01 dazu
flieffen lassen und weiter rithren. Mehl und Backpulver vermischen und ebenfalls
unterrihren. Zum Schluss noch das Eiweif3, welches schon im Rithrbecher ist, zu Schnee
schlagen (mit dem Handmixer und den Quirlen) und mit dem Teigschaber vorsichtig
unter den Teig heben. Tipp! Der Eischnee ist dann fest genug geschlagen, wenn ihr den
Riithrbecher vorsichtig umdreht und nichts herauslauft.

Jetzt wird der Teig in die sechs Miislischiisseln gleichmaf3ig aufgeteilt. Als Nachstes gebt
ihr in jede Schiissel eine Lebensmittelfarbe und riihrt die Farben unter, bis sie sich gut
verteilt haben und der Teig in der jeweiligen Farbe leuchtet. Nun kommt die beste Stelle
in meinem Rezept. Die verschiedenfarbigen Teige missen in die Backform. Immer ein
Essloffel voll Teig kommt genau in die Mitte der Form, der nachste Loffel dann genau
oben darauf - solange bis alles verteilt ist. Der Teig lauft von allein auseinander, man
braucht nichts weiter zu tun. Als Variation kann man auch mehr Teig auf einmal nehmen,
z.B. drei Essloffel von einer Farbe — dann wird die Farbschicht im fertigen Kuchen dicker!

Nun kommt die Springform auf die mittlere Schiene im Backofen und der Kuchen wird
50 Minuten bei 160 Grad Umluft gebacken. Ein Vorheizen des Ofens ist nicht notig. Ob
euer Kuchen fertig ist, konnt ihr ganz einfach testen: Nehmt einen Schaschlikspiefd und
stecht in der Mitte der Springform hinein. Wenn kein Teig am Stabchen kleben bleibt,
kann der Kuchen aus dem Ofen. Vorsicht! Die Form ist sehr heifd und ihr braucht gute
Topflappen!

Lasst nun den Kuchen abkiihlen und entfernt dann den Ring der Form. Anschlief3end
kann er nach Belieben noch mit Schokolade oder Zuckerguss bestrichen werden.
Sieht das nicht lecker aus?!




Pfannkuchen — Anna-Maria Sternal

Wenn du Pfannkuchen machen willst, die nicht nur gut aussehen, sondern auch gut
schmecken, dann kann ich dir sehr gut weiterhelfen!

Um ungefahr sieben Pfannkuchen zu machen, benétigst du:
zwei Eier, 200ml Milch, eine Prise Zucker, eine Prise Salz, 200g Mehl, 60ml
Mineralwasser, etwas Speisedl zum Ausbacken

Vergiss nicht das Wichtigste fiir die perfekten Pfannkuchen: die perfekte Pfanne! Es
sollte eine Teflonpfanne sein, damit der Teig nicht kleben bleibt.

Zuerst Eier mit Milch, Zucker, Salz, Mehl und Mineralwasser zu einem glatten Teig
rithren. Wenn notig, noch etwas vom Mehl oder Wasser hinzugeben, um die gewiinschte

Konsistenz zu bekommen.

Wenn der Teig fertig ist, dann
musst du in einer
beschichteten Pfanne etwas
Speisedl erhitzen. Danach mit
einer Schopfkelle eine Kelle
voll Teig in die Pfanne geben
und die Pfanne kurz in die jede
Richtung schwenken, um den
Teig in der Pfanne zu verteilen.
Zuletzt alle ein bis zwei
Minuten von beiden Seiten
braunlich ausbacken lassen,
um sie dann, wenn sie fertig
sind, auf einen Teller warm
geniefden.

Die Pfannkuchen sind sehr einfach zu machen und dauern meistens nur 15 Minuten! Am
besten schmecken sie fiir mich mit Blaubeeren und Nutella.




Pfannkuchen — Annika Bensch

Das beste Rezept fiir Pfannkuchen (vier Portionen)

Fiir diese unfassbar kostlichen Pfannkuchen brauchst du gerade mal eine Handvoll
Zutaten, fiir die du keine ausgedehnte Shopping-Tour machen musst: In deinem Vorrats-
und Kiihlschrank findest du hundertprozentig alles, was du brauchst.

ZUTATEN: drei Eier (Grofde M oder L), 250 ml Vollmilch, eine Prise Salz, 150 g
Weizenmehl (Type 405, eine Alternative ist dazu Dinkelmehl Type 630), ein EL
Mineralwasser (es bringt winzige Luftbldschen in den Teig, die sich beim Erhitzen
ausdehnen und die Pfannkuchen so unvergleichlich locker und fluffig machen), fiinf TL
Speisedl zum Ausbacken (alternativ Butterschmalz)

UTENSILIEN: Handriihrer oder Kiichenmaschine, Schiissel, Pfanne, Pfannenwender

ANLEITUNG: Zuerst nimmst du dir eine grofde Schiissel und vermengst darin das Mehl,
eine Prise Salz sowie die Milch mit einem Handriithrer oder deiner Kiichenmaschine, bis
sie gut vermischt sind und nahezu keine Kliimpchen mehr da sind. Anschlief3end riihrst
du die drei Eier unter. Wenn du die Masse gut vermengt hast, gibst du einen EL
Mineralwasser hinzu. Jetzt lasst du den Teig ca. 10-30 Minuten im Kiihlschrank ruhen,
damit das Mehl schon aufquellen kann und er etwas eindickt.

Fiir das Backen der Pfannkuchen nimmst du eine beschichtete Pfanne in beliebiger
Grofe, erhitzt darin ca. einen Teelo6ffel Speisedl oder Butterschmalz auf mittlerer/hoher
Stufe, gibst beliebig viel Pfannkuchenteig hinein und schwenkst die Pfanne etwas, damit
der Teig bis zum Rand lauft. ACHTUNG: Die Pfanne ist sehr heif3, also pass auf, damit du
dich nicht verbrennst! Der Pfannkuchen sollte durchstocken, das bedeutet, es ist kein
roher, fliissiger Teig mehr an der Oberfliche vorhanden. Zuletzt nimmst du dir den
Pfannenwender und wendest den Pfannkuchen. Wenn er fertig ist, nimmst du ihn aus
der Pfanne, fiir den nichsten gibst du wieder etwas Ol in die Pfanne. Das ist sehr
WICHTIG!

Diese tollen Pfannkuchen kannst du mit etwas Marmelade, Nuss-Nugat-Creme, Apfelmus
oder einem Klecks Vanilleeis zum Friihstiick oder als Dessert servieren. Aber auch mit
Krauterfrischkdse und einer Scheibe Kochschinken darauf und Emmentaler, gerieben
oder als Scheibe schmecken die Pfannkuchen super! Ich wiinsche dir guten Appetit und
lass es dir schmecken!




Pfannkuchen — Marina Kozlova

Als ich noch klein war, habe ich fast jeden Sommer bei meiner Oma im Dorf verbracht.
Jeden Morgen hat sie mir Pfannkuchen gemacht. Letzten Sommer konnte ich sie endlich
wieder besuchen und da hat sie mir ihr Rezept gegeben. Jetzt kann ich die Pfannkuchen
selber machen und sie schmecken fast genau so lecker wie bei ihr. Und ich méchte das
Rezept mit dir teilen, damit du die auch mal ausprobieren kannst.

Diese Zutaten sind fiir etwa 15 Pfannkuchen mit 15 cm Durchmesser. Du brauchst 120
g weiche Butter, 250 g Mehl, drei Eier, 100 g Puderzucker (Wenn du keinen Puderzucker
hast, kannst du auch normalen Zucker nehmen, das schmeckt genauso gut), 500 ml Milch,
eine Prise Salz und auch etwas 0l zum Braten

Aufierdem brauchst du folgenden Utensilien, ein Schneidebrett, scharfes Messer, eine
Schiissel oder einen kleinen Topf, eine Kiichenwaage, einen Messbecher, einen Mixer
oder Schneebesen, eine Pfanne mit einem niedrigen Rand, einen grofden Loffel oder eine
kleine Kelle, einen Pfannenwender und einen Teller fiir die fertigen Pfannkuchen.

So geht das Rezept Schritt fiir Schritt

Zuerst waschst du dir griindlich die Hande. Danach stellst du alle Zutaten und
Kiichensachen bereit, damit du spater nicht suchen musst. Du wiegst 120 g Butter ab und
schneidest sie mit dem Messer auf dem Schneidebrett in kleine Stiicke, etwa zwei
Zentimeter grof3. Wenn die Butter noch zu hart ist, lass sie ein paar Minuten draufden
stehen, dann wird sie weicher. Dann gibst du die Butterstticke in eine Schiissel. Wenn du
eine Mikrowelle hast, stell die Schiissel in die Mikrowelle und leg den Deckel locker
darauf. Erhitze die Butter auf mittlerer Stufe fiir ungefahr 30 Sekunden. Nimm die
Schiissel raus und riihr ein bisschen. Wenn sie noch nicht ganz geschmolzen ist, stell sie
nochmal kurz rein. Wenn du keine Mikrowelle hast, kannst du die Butter in einem
kleinen Topf auf dem Herd schmelzen. Stell den Herd auf mittlere Hitze und rithre immer
mal wieder um. Die Butter soll ganz fliissig sein und darf nicht braun werden. Wenn sie
leicht nach Niissen riecht, ist sie fertig. Stell sie dann kurz zur Seite. Vergiss aber nicht
das Herd dann wieder auszuschalten.

Jetzt nimmst du die grofde Riihrschiissel. Da gibst du 250 g Mehl rein. Dann die 100 g
Zucker oder Puderzucker. Danach giefst du 500 ml Milch dazu. Jetzt gibst du noch eine
kleine Prise Salz dazu. Jetzt schlagst du die 3 Eier auf und tust sie auch in die Schiissel.
Pass gut auf, dass keine Schale reinfallt. Jetzt nimmst du den Mixer oder Schneebesen




und riihrst alles gut durch und zwar so lange, bis keine Kliimpchen mehr da sind. Der
Teig soll glatt und dickfliissig sein. Dann gibst du die fliissige Butter dazu und riihrst
nochmal gut durch.

Jetzt stellst du die Pfanne auf den Herd. Mach den Herd auf mittlere Hitze an. Gib einen
kleinen Tropfen Ol in die Pfanne und verteile das Ol mit einem Stiick Kiichenpapier,
sodass der Boden diinn mit Ol bedeckt ist. Warte jetzt drei bis vier Minuten, bis die
Pfanne heif3 ist. Stell in der Zeit deinen Teig neben die Pfanne, damit du schnell arbeiten
kannst. Stell auch den Kiichenwender und den Teller fiir die fertigen Pfannkuchen bereit.

Jetzt kommt der wichtigste Teil. Du nimmst den grofden Loffel oder die Kelle und gibst
etwas Teig in die heifde Pfanne. Kippe die Pfanne ein bisschen hin und her, damit sich der
Teig als dlinne Schicht auf dem ganzen Boden verteilt. Der Pfannkuchen soll nicht dicker
als drei Millimeter sein. Nach ein bis zwei Minuten siehst du, dass der Teig an den
Riandern trocken wird. Du kannst dann schon den Pfannenwender nehmen und
vorsichtig drunter schauen. Wenn die Unterseite goldbraun ist, drehst du den
Pfannkuchen um. Brate jetzt die andere Seite auch, bis sie genauso aussieht. Wenn beide
Seiten schon goldbraun sind, nimm den Pfannkuchen raus und leg ihn auf den Teller.

Dann machst du mit dem nachsten genauso weiter, bis der Teig aufgebraucht ist. Wenn
du merkst, dass die Pfanne zu heifd wird und die Pfannkuchen zu schnell braun werden,
kannst du die Temperatur ein bisschen runterdrehen. Auferdem verteile nach jedem 3.
Pfannkuchen Ol wieder auf der Pfanne, sodass es leichter wird die Pfannkuchen
umzudrehen.

Am Ende hast du einen Stapel leckerer Pfannkuchen. Du kannst sie mit Zucker,
Marmelade, Schokocreme oder Apfelmus essen. Oder einfach pur. Aber pass auf, iss nicht
sofort, sonst verbrennst du dir den Mund.

Ich wiinsche dir ganz viel Spaf beim Nachbacken. Und wenn du jemanden hast, den du
gern hast, dann mach ihm oder ihr auch mal Pfannkuchen. So wie meine Oma das fiir
mich gemacht hat.

Guten Appetit!




Schinkennudeln — Lana Leibert

Wenn meine Mutter mich fragt, was ich essen mochte, sage ich immer: ,,Schinkennudeln®.
Damit ihr das leckere Essen nachkochen konnt, habe ich hier das Rezept fiir euch
aufgeschrieben.

An Zutaten braucht ihr 250 g Nudeln (wir nehmen am liebsten Pfiffli), einen Teelo6ffel
Salz, eine Zwiebel, 250 g gekochten Schinken, drei Essloffel Ol, einen Essloffel Butter,
zwel Eier, einen Essloffel Creme Fraiche und einen halben Bund Petersilie.

Folgende Utensilien werden dabei eingesetzt: ein grofder Topf, eine Pfanne (28 cm
Durchmesser), ein Essloffel, ein Teeloffel, ein scharfes Messer, ein Messbecher, ein
Kichenbrettchen, ein Kiichentuch, eine Schere, ein Sieb und ein Kochloffel.

Und so bereitet ihr mein Lieblingsrezept zu.

Als Erstes wascht ihr euch die Hande und stellt euch alles Notige in den richtigen Mengen
bereit, damit ihr zligig arbeiten konnt. Dann stellt ihr einen grofien Topf mit 2,5 Liter
Wasser und einem Teel6ffel Salz auf die Herdplatte, macht den Deckel drauf und bring
dies zum Kochen.

In der Zwischenzeit wird die Zwiebel geschilt, halbiert und in kleine Wiirfel geschnitten.
Die Petersilie wird gewaschen, mit einem Kiichentuch abgetrocknet und klein gehackt.
Als Nachstes packt ihr den Schinken aus und schneidet ihn auf dem Brettchen in ca. 1 cm
grofde Wiirfel.

Wenn das Wasser kocht, 6ffnet ihr die Packung mit den Nudeln, gebt sie in das Wasser
und kocht diese acht Minuten. Nun gebt ihr drei Essléffel Ol und einen Essloffel Butter in
die Pfanne und erhitzt sie auf hochster Stufe. Wenn die Butter zerlaufen ist, gebt ihr die
Zwiebel und den Schinken dazu und bratet alles goldbraun an. Dabei benutzt ihr den
Kochloffel zum Umriihren.

Wenn die Nudeln fertig sind, werden sie in ein Sieb abgegossen. Passt auf, dass ihr euch
nicht am heifden Wasser verbriiht. Daraufthin kommen die Nudeln in die Pfanne und
werden etwa zwei bis drei Minuten mit angebraten. Bevor ihr die Eier aufschlagt, legt sie
einzeln in einen Messbecher voll mit kaltem Wasser. Wenn das Ei schlecht ist, schwimmt
es oben, wenn es gut ist, bleibt es am Grund. Jetzt schlagt ihr die beiden Eier sauber iiber
der Pfanne auf und rihrt sie unter die Schinkennudeln. Passt auf, dass ihr keine Schale




dabei im Essen habt. Wenn das Ei gestockt ist, gebt ihr einen grofden Essloffel Creme
Fraiche dazu, das macht das Gericht etwas frischer und nicht so trocken. Zum Schluss
hebt ihr noch die Petersilie unter. Viel Spafs beim Nachkochen!

Ich esse die Schinkennudeln am liebsten gleich nach der Zubereitung, weil sie mir da am
besten schmecken. Aufderdem verwende ich immer noch etwas Salz und Pfeffer zum

Nachwiirzen.
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Schoko-Bananen-Kaiserschmarrn — Isabella Odenbach

Du isst gerne Siif3speisen? Dann ist mein Lieblingsrezept genau das Richtige fiir dich -
und es ist im Nu zubereitetl. Das Rezept stammt aus unserem Kochbuch “Kochen fiir
Kleinkinder”. Ich liebe das Rezept, seit ich zwei Jahre alt bin und esse es nunmehr seit
fast zehn Jahren mit Genuss.

Fir die Zubereitung fiir eine Person benotigst du eine Banane, 70 g Mehl, einen
Essloffel Kakaopulver, ein Ei, 150 ml Milch, eine Prise Salz und einen Essloffel
Sonnenblumen- oder Rapsol.

Folgende Utensilien werden dabei eingesetzt: eine grofde und eine kleine Schiissel, eine
Gabel, ein Essloffel, eine Kiichenwaage, eine Tasse, ein Schneebesen, bei Bedarf eine
Schopfkelle, eine Pfanne mit Deckel und ein Pfannenwender.

Und so bereitest du mein Lieblingsgericht zu:

Als Erstes wird die Banane geschalt und in der grofderen Schiissel mit einer Gabel
zerdruckt. AnschliefRend vermischst du das Mehl und den Kakao mit dem Essloffel in der
kleineren Schiissel. Nun wird das Ei in die Tasse aufgeschlagen. Das gelingt am besten,
wenn du es vorsichtig an die Kante der Arbeitsflache anschliagst und die beiden Schalen
jetzt liber der Tasse auseinanderdriickst, sodass Eiweifs und Eidotter in der Tasse
landen. Tipp: Uberpriife, ob das Ei schlecht riecht, dann ware es nicht verwendbar, und
ob sich Eierschalen in der Tasse befinden, die herausgenommen werden miissten.
Danach wird in der Tasse 150 g Milch abgewogen. Im Anschluss daran werden die Mehl-
Kakao-Mischung, das Ei und die Milch mit einer Prise Salz in die grofde Schiissel mit den
zerdriickten Bananen gegeben und alles wird mit dem Schneebesen verrtihrt, bis es eine
einheitliche Masse ist.

Jetzt gibst du einen Essloffel voll Pflanzendl in eine Pfanne, deckst die Pfanne mit dem
Pfannendeckel zu und schaltest den Herd auf hoher Stufe an. Wenn das Pflanzenél in der
Pfanne brutzelt, nimmst du den Pfannendeckel ab, gief3t den Teig in die Pfanne oder
benutzt dafiir eine Schopfkelle. Wichtig: Schalte den Herd nun auf schwache bis mittlere
Stufe zuriick. Nach drei Minuten wird der Teig mit dem Pfannenwender vorsichtig ein
kleines Stiick angehoben, um die Konsistenz zu iliberpriifen. Wenn der Pfannkuchen
leicht angebacken ist, wendest du den Teig und backst die andere Seite fiir ungefahr zwei
Minuten.




Jetzt hebst du den Pfannkuchen auf einen zuvor bereitgestellten Teller. Vorsicht: Der
Pfannkuchen zerfallt sehr leicht, hebe ihn am besten immer mit einem oder sogar zwei
Pfannenwendern an. Je nach Belieben kann der Pfannkuchen im Ganzen serviert werden
oder mit einer Gabel in Stiicke gerissen werden wie ein Kaiserschmarrn.

Ich mag den Pfannkuchen oder Schmarrn am liebsten mit Puderzucker oder mit
Erdbeerenf!




Schoko-Tassenkuchen — Leny Pauls

Diesen unfassbar leckeren Tassenkuchen esse ich fast jeden Tag. Damit ihr ihn
nachbacken konnt, habe ich das Rezept hier aufgeschrieben:

Die Zutaten braucht ihr: ein Ei, zwei Essloffel Mehl, drei Essloffel Zucker, zwei Essloffel
01, zwei Essloffel Milch, eine Messerspitze Backpulver und einen Essloffel Backkakao.

Folgende Utensilien werden dafiir eingesetzt: eine Mikrowelle, eure Lieblingstasse und
ein Essloffel.

Als Erstes werden alle Zutaten in den passenden Angaben in die Tasse gegeben.
(Aufpassen, dass keine Eierschalen in die Tasse kommen)! Anschliefdend wird alles mit
dem Loffel umgeriihrt, bis die Masse dickfliissig oder fliissig ist. Wenn das erledigt ist,
stellt ihr den fast fertigen Tassenkuchen bei 800 Watt fiir drei Minuten in die Mikrowelle.
Anschliefdend wird der Tassenkuchen aus der Mikrowelle rausgeholt (ACHTUNG heif3).
Wer mochte, kann den fertigen Kuchen verzieren und ihn danach verspeisen. Viel Spaf3
beim Nachbacken!

Ich mag den Tassenkuchen am liebsten mit einer Kugel Vanilleeis oder mit einem Klacks

Schlagsahne.




Spatzle ohne alles — Amélie Wittmann

Wenn ich von der Schule nach Hause komme, habe ich immer riesigen Hunger. Deshalb
hoffe ich jeden Tag darauf, dass mir meine Mutter Spatzle gemacht hat. Weil ich diese
so gerne esse, schreibe ich euch hier unser Rezept fiir zwei Portionen auf.

Fiir den Teig braucht ihr nur wenige Dinge: 200g Mehl Typ 550, zwei2 Eier, einen
halben Teeloffel Salz und 110 ml kaltes Wasser.

Die Zubereitungszeit fiir die Spatzle liegt bei ca. 25 Minuten.

Folgende Utensilien werden dabei eingesetzt: eine Riihrschiissel, zwei kleinere
Schiisseln, ein Messbecher, eine Kiichenwaage, ein Teigschaber, ein Schaumloéffel, ein
Handmixer mit Quirlen, ein grofRer Topf und eine Spatzlereibe.

Und so bereitet ihr die Spatzle zu:

Wascht euch zunachst die Hande und stellt alles Notige bereit, damit ihr ziigig arbeiten
konnt. Als Erstes werden mindestens zwei Liter Wasser in den grofden Topf gefiillt und
schon mal auf dem Herd zum Kochen gebracht.

In der Zwischenzeit kiimmert ihr euch um den Teig. Dafiir gebt ihr die 200g Mehl, den
halben Teeloffel Salz und die zwei Eier in die Riihrschiissel. Dann riihrt ihr langsam die
110ml Wasser mit den Quirlen des Handmixers unter. Ihr habt alles richtig gemacht,
wenn ein zahflissiger Teig entsteht, der bei genauem Hinsehen die ein oder andere
Blase unter der Teigdecke bildet.

Jetzt kommt der schwierige Teil: Die Spatzle miissen gerieben werden. Geht mit dem
fertigen Teig zum Herd, wo bereits euer Wasser kocht. Nehmt nun den Deckel vom Topf,
gebt noch etwas Salz ins Wasser und legt die Spatzlereibe quer dariiber. Achtung! Der
aufsteigende Wasserdampf ist sehr heiff und man kann sich schnell die Finger
verbrennen.

Fillt jetzt mit dem Teigschaber etwas vom Spatzleteig in die Reibe und bewegt den
»Schlitten” langsam vor und zuriick. So fallen bald die ersten Spatzle in das kochende
Wasser. Wenn sie gar sind, schwimmen sie oben. Nehmt den Schaumléffel, fischt die
Spatzle damit aus dem Wasser und fiillt sie in eine leere Schiissel. Den kompletten




Vorgang wiederholt ihr solange, bis der ganze Teig verbraucht ist und alle Spatzle
gerieben sind.

Tipp! Wascht die verwendeten Utensilien sofort mit heiflem Wasser ab, da die Reste vom
Spatzleteig sehr schwer zu entfernen sind, wenn sie eingetrocknet sind.

Jetzt habt ihr es geschafft und die leckersten Spatzle der Welt hergestellt. Natiirlich kann
man sie als Variation auch noch in Butter schwenken oder sogar mit Fleisch und Sofe
essen - aber das kommt fiir mich nicht in Frage.

Viel Spafs und gutes Gelingen beim Nachkochen!
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Spaghetti aglio, olio e peperoncino — Herr Reuter

Arbeitszeit ca. 10 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 15 Minuten

Gesamtzeit ca. 25 Minuten

Zutaten:

250 g Spaghetti (aus Hartweizengrief3)

Y2 Tomate

2% Knoblauchzehen

1 Peperoni

2% EL Petersilie

1TL Gemiisebriihepulver (Delikatessbriihe)
50 ml Olivenol

20g Hartkdse (z. B. Grana Padano, 1 Jahr Reifegrad)
% TL Basilikum

% TL Oregano

%% TL Salz

Zubereitung:

Zunachst die Spaghetti nach Packungsanleitung kochen (Anmerkung: Kurz vor Ende der
Garzeit benotigt man noch 2 Kellen vom Kochwasser)

Den Hartkise mit einer Reibe zerkleinern.

Die Tomate in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schiissel geben. Dann den Knoblauch
klein schneiden, leicht salzen, kurz warten und zerdriicken (durch das Salz wird der
Knoblauch beim Zerdriicken zu einer Paste). Dies ebenfalls mit in die Schiissel geben.
Basilikum, Oregano, Petersilie und Peperoni ebenfalls klein schneiden und in die




Schiissel geben. Das Delikatessbriihepulver hinzugeben und die Wiirzmischung ist fertig.
Nun die 2 Kellen des Kochwassers hinzugeben (unbedingt dieses Wasser verwenden,
denn die Nudeln haben beim Kochen eine Menge Stirke abgegeben, die wir brauchen).
Alles gut verrihren und 2 Minuten ziehen lassen. Wenn die Wiirzmischung leicht

versalzen schmeckt, ist sie richtig.

Die Nudeln gut abtropfen lassen und in einer heifen Pfanne maximal 1 Minute
schwenken. Nun die Wiirzmischung hinzugeben, gut durchschwenken und dann den
geriebenen Hartkdse hinzugeben. Dieser wirkt als Bindemittel und die fliissige

Wiirzmischung verbindet sich nun mit den Nudeln.

Vor dem Servieren noch das kalte Olivendl dartibergeben und vermischen. Nicht vorher!
Das Ol verliert extrem an Geschmack und Qualitit, wenn es erhitzt wird. Bei Bedarf jetzt

noch etwas Hartkase oben draufgeben.
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Tortelloni — Herr Lechler

Zutatenliste fiir 4 (,mittelhungrige“) Personen:

2 x 500 gr. Tortelloni aus dem Kiihlregal (mit Kise, Spinat o.A. gefiillt - je nach Vorliebe)
1 grofde Zwiebel

2 Knoblauchzehen (mittelgrof3)

1 grofde Dose (besser ein grof3es Glas) geschalte Tomaten

Tomatenmark (aus der Tube - besser aus dem Glas)

Gewiirze: Salz, Pfeffer, siifes Paprikapulver, Oregano, Rosmarin, Basilikum, Thymian
(gerne frische Krauter)

eine Packung Gratin-/Pizzakase (500 gr.)

Parmesan (gehobelt oder am Stiick) - nach Belieben (ich nehme ungefahr 75 gr.)
Olivendl zum Braten

Zubereitung (ungefihr 30-40 Minuten - inklusive Backzeit im Ofen)

Zwiebel und Knoblauchzehen schilen und klein wiirfeln; geschilte Tomaten in kleine
Stiicke schneiden.

Olivendl in einen Topf geben und erhitzen.

Knoblauch in den Topf geben, kurz anbraten, dann Zwiebeln hinzugeben und anbraten.
Tomatenmark einrithren und kurz anschwitzen, bis sich eine leicht braune Kruste am
Topfboden bildet.

Geschalte Tomaten inklusive Saft hinzugeben und kurz aufkochen lassen.

Gewlrze hinzugeben (je nach Geschmack - ich nehme je 1 gehauften Teeloffel von
allem).

Ungefahr 10 Minuten auf niedriger Stufe einkochen lassen.

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Tortelloni nach Packungsanweisung zubereiten.

Parmesan ,hacken®.

Tortelloni mittels eines Schaumloffels in eine gefettete Auflaufform geben,
Tomatensauce dartiber gief3en und vermengen.

Gratinkdse 1ilber die Masse streuen; anschlieffend Parmesan gleichmaflig
dariiberstreuen.

Auflaufform auf der mittleren Schiene im Backofen ca. 10 Minuten bei 180 Grad backen,
bis der Kase geschmolzen ist und leicht bis maf3ig gebraunt ist.

Backofen ausmachen und im Ofen Tortellini noch einige Minuten ruhen lassen.




Wrap it yourself — Herr Merklein

Zutaten (fiir 2 hungrige Personen oder 4 Snacks fiir Zwischendurch):
Basis:

4 Vollkorn-Wraps (oder normale, Dinkel, Spinat - was dein Wrap-Herz begehrt)
1 kleine Salatgurke

2 Tomaten

1 Avocado (optional, aber sowas von lecker)

1 Handvoll Blattsalat (z. B. Rucola, Lollo Bionda oder Eisberg)
1 Méhre (fiirs gute Gefiihl)

Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Zitronensaft

Flir die Hahnchen-Version:

2 Hahnchenbrustfilets

1 TL Paprika edelsiif}

1 TL Olivenol zum Braten

Fiir die Veggie-Version:

200 g Kichererbsen aus der Dose (abgespiilt)

1 TL Kreuzkiimmel (Cumin)

1 TL Paprika edelsiif

1 TL Olivendl zum Anbraten

Fiir den Joghurt-Dip:

150 g Naturjoghurt (oder pflanzlich)

1 TL Zitronensaft

1 kleine Knoblauchzehe (oder Knobipulver fiir Eilige)

Salz, Pfeffer

Frische Krauter (Petersilie, Minze oder Schnittlauch - ganz wie du willst)

Zubereitung:

1. Vorbereitung ist die halbe Miete

Tomaten und Gurke in feine Scheiben schneiden.
Mohre raspeln wie ein Profi.

Avocado in Scheiben oder zerdriicken mit etwas Salz und Zitrone.




Salat waschen und trockenschiitteln

2. Protein-Action - zwei Wege, ein Ziel: Genuss
Hihnchen:

Filets in diinne Streifen schneiden.

Mit Paprika, Salz, Pfeffer wiirzen.

In einer heifRen Pfanne mit Ol goldbraun braten - ca. 5-7 Minuten. Nicht zu trocken, das ist kein
Schuhsohlen-Wrap.

Kichererbsen:
In einer Pfanne mit Ol anrosten.
Mit Kreuzkiimmel, Paprika, Salz & Pfeffer wiirzen.

Leicht zerdriicken, damit’s ein bisschen ,,crunchy mushy* wird - ja, das ist ein echter
Kiichenausdruck!

3. Der magische Joghurt-Dip

Joghurt mit Zitronensaft, Knoblauch und Gewiirzen verriihren.

Krauter nach Geschmack dazu. Je frischer, desto besser.

In den Kiihlschrank stellen, damit er schon durchzieht (wenn du so lange warten kannst).
4. Let’s wrap this up!

Wraps kurz in der Pfanne oder Mikrowelle anwarmen (dann lassen sie sich besser rollen).
Erst den Dip auf dem Wrap verteilen.

Dann Salat, Gemiise, Avocado und deine Lieblings-Proteinvariante drauf.

Alles einrollen - zuerst unten einschlagen, dann seitlich, und dann ab in den Mund (nicht
vorher loslassen!).

Bonus-Upgrade (optional):
Etwas Chili fiir die Scharfeliebhaber
Feta oder geriebener Kase fiir mehr Wiirze

Sprossen oder gerostete Sonnenblumenkerne fiir Crunch
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Zimtschnecken — Thara Briickner

Fiir besonders leckere und fluffige Zimtschnecken brauchst du an Zutaten eine Packung
Butter, 225 ml Milch, 500 g Mehl, einen Wiirfel Hefe, 360 g Zucker sowie einen Essloffel
Zimt, ein Ei, und eine Prise Salz.

Stelle auch eine grofde Riihrschiissel, einen kleinen Topf, eine Schiissel oder Tasse mit
dinnem Rand, ein Handriihrgerat mit Knethaken, zwei Kuchentiicher, eine weitere
kleine Schiissel, ein Nudelholz, einen Kiichenpinsel, ein Messer, einen Essloffel, zwei
Backbleche, eine Kiichenwaage, einen Topflappen und ein Kuchengitter bereit.
Aufderdem brauchst du etwas zum Zeit Stoppen (ich benutze meist einen Kiichenwecker,
du kannst aber auch ein Handy nehmen).

Teig: Nachdem du dir die Hande gewaschen und gegebenenfalls die Haare zusammen-
gebunden hast, giefst du die Milch in einen kleinen Topf. Schneide eine halbe Packung
Butter in grobe Stiicke und gib sie zur Milch hinzu. Jetzt erwdrme das Ganze, bis sich die
Butter aufgeldst hat und die Mischung lauwarm ist. Mein Tipp: Falls die Butter-Milch-
Mischung zu heifs geworden ist (was recht schnell passiert), lasse sie im Freien, z.B. auf
einer Fensterbank, abkiihlen. Dann gibst du das in die grof3e Backschiissel. Schlage nun
ein Ei am Rand einer Schiissel/ Tasse mit dinnem Rand auf und gib es ebenfalls in die
Rithrschiissel.

Anschlief3end gibst du Mehl und Zucker in die grofde Riihrschiissel und vermengst alles
mit einem Mixer. Als Nachstes fligst du noch Hefe hinzu und mixt noch einmal. Zum
Schluss gibst du die Butter-Milch-Mischung in die Kuhle des Teigs, streust eine diinne
Schicht iber den Teig und lasst ihn ca. eine halbe Stunde ruhen. Lege aber am besten ein
Geschirrtuch dariiber, damit die Hefe gut gehen kann und ein glatter Teig entsteht. Stelle
dir deinen Wecker auf eine halbe Stunde.

Wahrend der Teig ruht, geben wir den Rest Butter in den kleinen Topf und erwarmen sie
auf dem Herd, bis sie gerade fliissig ist. Wenn dass der Fall ist, nimm den Topf vom Herd,
aber Achtung!!! Die Griffe des Topfes sind vermutlich heif3, also benutze
Backhandschuhe, damit du dich nicht verbrennst. Als Nachstes gibst du 160 Gramm
Zucker in eine kleine Schale und fiigst noch einen Essloffel Zimt hinzu.

Bestdube danach deine Arbeitsfliche und das Nudelholz mit etwas Mehl, damit der Teig
nicht daran festhaftet, und hole dann den Teig aus der Schiissel. Knete den Teig zuerst




grindlich durch und roll ihn zu einem Rechteck aus. Bestreiche danach den Teig mit der
Halfte der geschmolzenen Butter und streue die Zimt-Zucker-Mischung dariiber. Rolle
den Teig zusammen und schneide ihn in von der langen Seite aus in ungefahr 2 cm dicke

Streifen.

Belege zwei Bleche mit Backpapier und lege die Scheiben darauf. Bedecke jedes Blech
mit einem Kiichentuch. Lasse die Schnecken nochmal 30 Minuten gehen. Heize den
Backofen in dieser Zeit auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vor. Bestreiche die Schnecken
auf beiden Blechen mit der restlichen geschmolzenen Butter. Backe die Schnecken 20
Minuten auf der mittleren Schiene des Backofens. Lass sie zum Schluss auf dem
Kuchengitter auskiihlen und verfahre mit dem anderen Blech genauso.

Viel Spafs beim Nachbacken und einen guten Appetit!
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Zitronenkuchen - Lina Popp

Wenn ich Geburtstag habe, macht meine Mutter immer diesen einen besonderen
Kuchen: Zitronenkuchen, da ich diesen besonders gerne esse.

Fiir den Teig brauchst du folgende Zutaten, 200g weiche Butter,150g Zucker, zwei EL
Zitronensaft, vier Eier, 250g Weizenmehl Typ 405, eine Packung Backpulver, einen TL
Zitronenabtrieb und etwas Butter fiir die Form.

Fiir den Guss benotigst du 300g Puderzucker und den Saft von einer mittelgrofien
Zitrone.

Aufierdem werden diese Utensilien dafiir eingesetzt, eine Kastenform, zwei
Riithrschiisseln, ein Messbecher, ein Messer, Kiichenwaage, ein Handmixer, eine
Zitronenpresse, Holzstdabchen, Kuchengitter, Pinsel, Backhandschuhe und natiirlich
ein Ofen.

Als Erstes musst du den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Bevor du anfangst, wasche
deine Hande griindlich und stelle dir alle notigen Zutaten bereit, dass du schneller
arbeiten kannst. Danach musst du die Kastenform mit einem Pinsel (Lidnge 25cm) gut
mit Butter einfetten. Wiege alle Zutaten mit einer Waage ab. Halbiere nun die Zitrone
und presse sie mit einer Zitronenpresse aus.

Butter, Zucker und Zitronensaft kurz mit dem Handmixer verrithren und nach und nach
die vier Eier unterriihren. Nachdem du Mehl, Backpulver und Zitronenabtrieb
miteinander vermengt hast, mischst du dies mit der Butter-Zuckermasse. Fiille nun den
Teig in die Kastenform, stelle diese in den vorgeheizten Ofen und lass ihn circa 45
Minuten backen. Wenn an einem eingestochenen Holzstabchen beim Herausnehmen
kein Teig mehr an dem Stabchen klebt und der Kuchen goldbraun ist, kann der Kuchen
mit Backhandschuhen aus dem Backofen geholt werden. Vorsicht, heif3! Lasse jetzt den
Kuchen zehn Minuten auskiihlen und fahre dann vorsichtig mit einem Messer um den
Kuchen. Stiirze die Form auf ein Kuchengitter. Du kannst den Kuchen nach Belieben mit
Puderzucker bestauben oder aus Zitronensaft und Puderzucker einen dickfliissigen Guss
auf den Kuchen streichen.




Mein Geheimtipp: den noch warmen Kuchen mit einer Gabel mehrere Male vorsichtig
einstechen und den Guss dartber giefen. Dadurch wir der Kuchen noch saftiger. Guss
fest werden lassen. Jetzt kannst du den Kuchen anrichten.




Zucchinikuchen — Frau Kastner

Zutaten:
200 g Zucker
3 Eier
1 Vanillezucker
1% TL Zimt
1 Prise Salz
250 ml Sonnenblumendl
200 g gemahlene Haselniisse
500 g Zucchini (meist ca. 2 Stiick mittlerer Grofie)
250 g Mehl
1 Backpulver
Halbbitter-Kuvertiire

ggf. Milchschokoladenstreusel

Zubereitung:

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig rithren. Dann schrittweise Zimt, Salz, Ol und
Haselniisse langsam unterriithren. Mehl und Backpulver durch ein Kiichensieb sieben
und langsam in den Kuchenteig einriihren.

Zuletzt die Zucchini streifenweise schilen, raspeln und unter den Teig heben.

Die Teigmasse in eine Gugelhupfform fiillen und ca. 60 Minuten bei 180° Umluft backen
lassen. Nach dem Auskihlen mit der Kuvertiire iiberziehen, bei Bedarf noch mit
Streuseln verzieren.

Schmeckt auch im Sommer ein bisschen nach Weihnachten!




