,
WK 3@_ ’mt mire
Ez?&?) Kachbuch vonund fiir ]ung 200

&




Impressum
Dieses Kochbuch entstand im Rahmen unseres generationsiibergreifenden
Projektes , Koch mit mir.

Herausgeberin:
Perdita Wingerter

Layout:
Franz S2abo

Weitere Informationen 2um Projekt:

Das Projekt ,,Koch mit mir“ wurde von Januar bis Juli 2017
finanziell vom Programm , Generationsibergreifendes Lernen
des Bayerischen Staatsministeriums fir Arbeit und Soziales,
Familie und Integration unterstiitzt.

In  Kooperation wmit der Landesarbeitsgemeinschaft der
Freiwilligenagenturen in Bayern (LAGFA) wurden im Rahmen
des Programms ,Generationenibergreifendes Lernen an
Modellstandorten in Bayern ldeen entwickelt und umgesetzt,
wie man generationendbergreifendes Lernen verwirklichen
kann.

Durch generationsibergreifendes Lernen und durch freiwilliges
und ehrenamtliches Engagement von jingeren und dlteren
Menschen soll dem Auseinanderdriften der Generationen
entgegen gewirkt werden. Wenn unterschiedliche Altersgruppen
gegenseitig voneinander lernen und sich unterstitzen, kann
eine Briicke zwischen den Generationen geschlagen werden.



Liebe Leser und Leserinnen,

dieses Kochbuch entstand im Rahmen unseres Projektes ,,Koch wit
mir. Mit dem Projekt wollen wir Jung & Alt unkompliziert miteinander
in Kontakt bringen. Jingere Menschen und Senioren — auch aus anderen
Ldndern - kochen miteinander. Jeder bringt dem anderen etwas bei,
man lernt sich kennen, redet miteinander und hat gemeinsam SpaB.
Die Rezepte aus diesem Kochbuch haben die Teilnehmer mitgebracht.
Sie wurden in den gemeinsamen Treffen gekocht, probiert und fir gut
befunden.

Wir wollen euch wotivieren, dass ihr — egal wo ihr wohnt - euch
dltere baw. jingere Menschen sucht, gemeinsam miteinander kocht und
genauso viel SpaB3 habt wie wir!

[a%
Perdita le{'}ifrt)er, Luca Scholz
Geschdftsfiinrerin Bundesfreiwilligendienstler

von ,,Gemeinsam leben % lernen in Europa

Stimmen von Teilnehmer innen:
,Es ist immer schon, wenn

Junge Leute im Haus sind. Da
kommt mal Leben in die Bude!*
Annemarie Scharinger, 87 Jahre .

»lch finde es super, durch
das Projekt auch mehr mit
Einheimischen in Kontakt zu
komwmen. So kann ich vielleicht
doch noch mal richtig bayerisch
lernen.“ Maren Lorenzen-Fischer,
20 Jahre, Studentin

,Es ist nichts anderes als
ein schones Beisammensein!“
Marco Katzelberger, 1S Jahre,
Schiiler

,,Die dlteren Menschen waren so
offen und interessiert und haben mir
viele Fragen gestellt. Es sind wirklich
schine Gespriche entstanden.”

Amjad Abo Huwaij, 25 Jahre, Bundes
freiwilligendienstler, paldstinensischer
Flichtling aus Syrien

,Es gefdllt mir gut. Ich finde
es einfach schon mit den
Jungen Leuten und freue mich
schon auf das nachste Mal.“
Ingrid Wetzl, 76 Jahre

Es ist schon, mit den Schiilern
2u kochen. Die Treffen fanden in
einer lockeren und angenehmen
Atmosphdre statt, in der jeder
was vom anderen lernen kownnte.
Werner Bayer, 66 Jahre



Vorspeisen,
Snacks und
Salate




Walnuss-Paprika-Paste
Muhamwmara aus Syrien

2utaten fiir 9 Portionen:

3 groBe rote Paprikaschoten
2 2ehen Knoblauch

4 Scheiben 2wieback

100 g Walniisse

4 EL 0] (Olivendl)

2 TL Gewirzpaste (Harissa)
Salz

Anleitung:
Paprikaschoten halbieren. Kerne, Trennwénde und
Stielansdtze herauslisen. Die Schotenhdlften unter
flieRendem Wasser sdubern, trocken tupfen. Etwa
1/4  Paprikaschote in feine Streifen schneiden und
aufbewahren, restliche Paprika in grobe Stiicke
schneiden. Knoblauch hduten und ebenfalls in Sticke
schneiden. Paprika und Knoblauch in einen Rihrbecher
geben. 2wieback in Sticke brechen. 8 Walnusskerne
beiseite legen. Die dbrigen Walnusskerne mit 2wieback,
Ol, Harissa und Salz in den Rihrbecher geben. Alles
mit dem Blitzhacker sehr fein zerkleinern. Die Paste in
ein Schisselchen geben und glatt streichen. Mit den
beiseite gestellten Walnusskernen und Paprikastreifen
garnieren. Dazu Fladenbrot servieren!




Gefillte Eier-ganz
klassisch

2utaten fir 4 Portionen:
4 Eier

20 g Butter, weich

etwas Salz und Pfeffer
etwas Paprikapulver
wenig 2itronensaft

Essig

Anleitung:

Gentigend Wasser mit einem Schuss Essig aufkochen. Eier darin ohne Deckel bei
mittlerer Stufe ca. 8-10 Minuten hart kochen. Abgekihlte Eier schalen, halbieren
und vorsichtig Eigelb herauslosen. Dieses durch ein feines Sieb streichen oder mit
einer Gabel fein zerdricken und mit der weichen Butter mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Paprikapulver und einen Schuss 2itronensaft wiirzen. Die Masse mit der Hilfe
eines Spritzsackes oder eines Teeldffels in die Eierhadlften fillen. Light-Tipp: Butter
kann durch 2 EL fettarme Mayonnaise oder Quark ersetzt werden. Farbtipp: Die
Masse mit wenig Tomatenpiiree oder Ketchup abschmecken und férben.
Geschmackstipp: 2-49 Sardellenfilets (Anchovis), Lachs, Kaviar, Schinken oder Gemiise
oder verschiedene Krauter sehr fein hacken und unter die Masse mischen oder darauf
dekorieren.



2ucchini Mascarpone
Creme

2 Schalotten

| EL Butter

300 g 2ucchini

Salz

Pfeffer

150 g Mascarpone
750 ml Gemiisebriihe
| TL 2itronensaft

Yo Bund Basilikum

Anleitung:
Die Schalotten schélen und fein hacken.
Die Butter in einem Topf erhitzen und
die Schalotten darin glasig braten. Die
2ucchini von den Stielansdtzen befreien,
waschen und auf dem Gemisehobel
fein raspeln. 2u den Schalotten geben
und etwa 10 Minuten mitdinsten. Das
Gemiise salzen und pfeffern.
Mascarpone untermischen und aufkochen
lassen. Alles im Mixer oder mit dem
Stabmixer pirieren. Das Piiree mit der
Briihe auffiillen, aufkochen und etwa 10
Minuten kocheln lassen.



Anleitung:

Den Spargel in 2cm lange Stiicke schneiden.

Fir die Mayonnaise Eigelb, Senf, Salz, 2ucker
und 2itronensaft in eine Rihrschissel geben und
mit einem Schneebesen so lange schlagen, bis
eine dicke Masse entstanden ist. Darunter das Ol
schlagen. Gustin und Wasser anrihren und unter
standigem Rihren auf Stufe 3 2um Kochen bringen.
Den heiBen Brei unter die Mayonnaise schlagen
und sie mit Apfelsinensaft und Tomatenketchup
abschmecken.

Die Salatbldtter in 6 Gldser legen, die Krabben
und die Spargelstickchen darauf schichten und die
Mayonnaise dariiber gieBen.

Krabbencoclktail

150 g Krabben
200 g garer Spargel

Fir die Mayonnaise
| Eigelb

Yo TL Senf

Salz

2ucker

Gustin

| EL 2Zitronensaft
128 ml Salatol

128 ml Wasser

2 EL Apfelsinensaft
2 TL Ketchup
Einige Salatblatter




Gewischter Salat

500 g Gurken

750 g Tomaten

| grime Paprikaschote
Y5 Bund Petersilie

Y5 Bund Minze

| 2wiebel

Y% Salat, (Kopfsalat)
Y5 2itrone

| Yo EL Essig

Y5 Tasse Olivenol
etwas Salz und Pfeffer

Anleitung:
Gurken, Tomaten, Salat und
Paprika  klein  schneiden,
2wiebel fein in kleinste
Wiirfel schneiden, Petersilie
und Minze fein hacken.
Fir die SoBe 2itronensaft,
Essig, Olivendl, Salz und
Pfeffer verrihren und dber
den Salat schitten. Gut
mischen!



Brotsalat wit Gurke und
Paprika

2 Fladenbrote

2 Paprika

49 Tomaten

| Gurke

| 2itrone

| Bund Friihlingszwiebeln
2 2ehen Knoblauch

Yo Bund gehackte Petersilie
Olivenol

Salz

Pfeffer

Anleitung:

Das Fladenbrot in kleine Stiicke schneiden und in der
Pfanne riosten. Mit dem Saft von einer halben 2itrone
betraufeln und S Minuten ziehen lassen. Gurke schélen
und zusammen wmit dem dbrigen Gemise und den
Frihlingszwiebeln zerkleinern und in einer Salatschissel
mischen.

AnschlieBend aus gehacktem Knoblauch, gehackter
Petersilie, dem Saft der anderen 2itronenhdlfte, Olivendl,
Salz und Pfeffer ein Dressing anrihren.

Tipp: Geben Sie das Brot erst unmittelbar vor dem
servieren dazu.




Amjads Salata Munawa‘a
Syrischer Gurken-
Tomaten-Salat

500 g Gurken

750 g Tomaten

| grime Paprikaschote
Yo Bund Petersilie

Yo Bund Minze

| 2wiebel

etwas Salz

Y5 Salat (Kopfsalat)
Yo 2itrone, den Saft davon
| Y5 EL Essig

Yo Tasse Olivenol
Salz




Batata Scharkije
Syrischer Kartoffelsalat

2utaten fiir 8 Portionen:

| kg Kartoffeln, kleine fest kochende
4 Tomaten

4 Lauchzawiebeln

| Bund glatte Petersilie

4 Blatter frische Minze

| 2itrone, Saft davon

6 EL Olivenol

| Prise Koriander

Salz

Proffer Deutscher Kartoffelsalat

2ucker
1000 g Salatkartoffeln
s | heiBe Fleischbrihe aus Wirfeln.
Fiir die Marinade:
3 EL O (30 g)
4 EL Weinessig,
Salz, schwarzer Pfeffer, | Prise 2ucker,
| TL Senf.
2 2wiebeln ( 80 g), | Bund Petersilie.
Garnierung:
| Bund Petersilie, | hartgekochtes Ei,
| Tomate (60 g)

Anleitung:
Kartoffeln in einem Topf wmit Wasser bedeckt 2S5 Minuten kochen. AbgieBen,
abschrecken, abziehen und abkihlen lassen. In Scheiben schneiden. In eine Schiissel
geben und wit heiBer Fleischbriihe ibergieBen. Fir die Marinade Ol, Essig, Salz,
Pfeffer, 2ucker und Senf vermischen. 2wiebeln schadlen und in feine Wiirfel schneiden.
Petersilie abspiilen, trockentupfen und hacken. Beides dber die Kartoffeln streuen. Mit
Marinade ibergieBen und mischen. Salat ca. 60 Minuten zugedeckt im Kihlschrank
ziehen lassen. Petersilie abbrausen, trockentupfen und in StrauBchen zerpflicken.
Ei schalen, in Sechstel teilen. Tomate waschen, Stengelansatz entfernen. Tomate
achteln. Salat mit Petersilie, Ei und Tomaten garnieren.



Ayaz‘ Tabouleh -
Arabischer Salat

200 g Bulgur (alternativ: Couscous)
6 EL Wasser

4 Bund Blattpetersilie

| Bund Minze

| Friihlingsawiebel

300 g Tomaten

| Gurke

| Messerspitze gemahlenes Piment
I1/8 TL gemahlener 2imt

1-2 Prisen Salz

| Prise Pfeffer

150 ml Olivendl

Saft einer halben 2itrone

Anleitung:
Den Bulgur in eine Schiissel geben, etwas salzen und
mit reichlich kochendem Wasser und ca. Y2 Std. quellen
lassen.
Tomaten und Gurke wiirfeln, 2wiebel fein schneiden.
Petersilie und Minze klein schneiden.
Das dbrig gebliebene Wasser beim Bulgur abgieBen
und Rest abkihlen lassen. Mit dem Gemiise und den
Krautern mischen. Kurz vor dem Servieren mit Zitrone,
Olivendl, Salz und Pfeffer wiirzen.
Wer méchte, kann auch noch zerdriickte 2ehe Knoblauch
dazugeben.




Hauptgerichte



Gilins Gemiisegericht wit
Eiern

375 g Tomaten

50 g grine Paprikaschoten
50 g rote Paprikaschoten
75 g 2wiebeln

60 g Olivendl

é Eier

Tomatenmark

Pfeffer

Petersilie

Anleitung:
Die Tomaten und Paprikaschoten waschen.

2wiebel schalen, waschen und klein hacken.
Das Ol und die 2wiebel in den Topf geben,
2udecken, ab und 2u rihren und G-S Minuten
andinsten. Die grinen und roten Paprikaschoten
entkernen und entstielen und Y% cm dicke Ringe, die Tomaten in kleine
Wirfel schneiden und mit den Paprikaschoten zusammen 2u der 2wiebel
geben. Salz und Pfeffer hinzufigen, mischen. Bei geringer Hitze 7-8 Minuten
kochen. Die Ejer in die Masse
schlagen und unter Rihren ca. 2-
3 Minuten backen, bis das EiweiB
fest jst.




Lisbeths‘ Linsensuppe

300 g Linsen

%5 | Wasser

200 g Speckschwarte

| 2wiebel (40 g)

| Bund Suppengriin

Y2 | Fleischbriihe aus Wirfeln
Salz

Schwarzer Pfeffer

| EL 2ucker (IS g)

4 EL Essig

AuBerdem:

100 g fetter gerducherter Speck
2 2wiebeln (80 g)

Anleitung:
Linsen am Vorabend waschen und mit dem Wasser
in einem Topf quellen lassen. Am ndchsten Tag
Speckschwarte abspiilen. 2wiebel schélen und vierteln.
Suppengriin putzen, waschen, abtropfen lassen und
grob zerschneiden. Alles zusammen mit den Linsen
in Einweichwasser und der Fleischbrihe 4S Minuten
bei schwacher Hitze kochen lassen. Speckschwarte
rausnehmen. Suppe durch ein Haarsieb aus Kunststoff
streichen (im Metallsieb werden die Linsen schwarz)
oder leicht abgekihlt im Mixer pirieren. Wieder in
den Topf geben und wmit Salz, Pfeffer, 2ucker und
Essig abschmecken. Noch mal erhitzen, dann warm
stellen. Speck und die geschdlten 2wiebeln wiirfeln.
Speck in einer Pfanne auslassen, bis er glasig ist.
2wiebeln zugeben und in etwa § Minuten knusprig
braun braten. Suppe in eine vorgewdrmte Terrine
fillen. Den heiBen Speck und die 2wiebeln dariber
verteilen und sofort servieren.



Theas® Polenta
(fiir 4 Personen)

200 g MaisgrieB3
3/4 | Wasser
Salz, evtl. Gemiisebriihe

Anleitung

Das Wasser 2um Kochen bringen, Salz und
Briihe dazugeben, den MaisgrieB langsam
einrieseln und unterrihren, S Min. unter
Rihren kicheln und auf ausgeschaltetem
Herd ca. IS Min. aufguellen lassen.

Brett mit kaltem Wasser befeuchten und den festen Maisbrei darauf ausstreichen,
stehen lassen bis er kalt ist. Ol in einer Pfanne erhitzen und Polentastiicke

ausbacken.

Beilage nach Belieben, auch TomatensoBe geht und viel Salat.




Anleitung:

Butter, Mehl und 3 EL kaltes Wasser mit Salz
und Pfeffer zu einem glatten Teig kneten und eine
Stunde kihl lagern.

Schinken und Schinkenspeck in Wiirfel schneiden.
2wiebeln und Knoblauch schdlen und hacken. Den
Schnittlauch waschen und schneiden und unter die
Masse heben.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine Springform
mit dem Teig beziehen. Die Eier, den Emmentaler,
die Sahne und die Milch verrihren und 2u der
dbrigen Fillung geben.

Die Quiche im Ofen ca. SO Minuten backen und
anschlieBend auskihlen lassen.

Esthers® Quiche

125 g Butter

200 g Mehl

Salz

Pfeffer

150 g Schinken

200 g Schinkenspeck

4 2iebeln

| Knoblauchzehe

1/2 Bund Schnittlauch
7 Eier

200 g frisch geriebener
Emmentaler

150 ml Sahne

S0 ml Milch

Mehl fiir die Arbeitsfliche




Huberts® Spaghetti Bolognese

1750 g Spaghetti

(3 1/2 Péckchen)

1000 g Rinderhack (oder gemischt mit
Schwein)

S Frische Fleischtomaten (zum Anbraten
mit den 2wiebeln)

6 Dosen je 400 g geschdlte ganze
Tomaten (keine Stiicke)

| Packung (500 g) passierte Tomaten
| kl. Flasche Sojasauce , Kilkoman

| mittlere 2wiebel

10 - 12 Knoblauchzehen

Oregano, Basilikum, Pfeffer

Salz, 2ucker

Anleitung
Braten Sie die 2wiebeln und Knoblauch goldbraun an und geben Sie rechtzeitiq das
Rinderhack in die Pfanne, anschlieBend die frischen Tomaten dazugeben. Wenn diese
eingekocht sind, die passierten Tomaten zufiigen und alles nochmals einkochen. Am
Ende alles mit SojasoBe und den Gewiirzen abschmecken.
Die Spaghetti kochen und in die Pfanne geben.

Tipp:  Schrecken Sie die
Spaghetti nicht ab, so bleibt
spater die SoBe  besser
kleben.




Spinatknodel

300 g WeiBbrot, altbackenes
250 ml Milch

300 g Spinat

30 g Butter

| kleine 2wiebel

2 Eier

Salz und Pfeffer

| EL Mehl

2 EL Semmelbrisel

30 g Butter

Parmesan, frisch gerieben
| 2ehe Knoblauch
Muskat

Anleitung:

Das klein gewiirfelte WeiBbrot mit so viel Milch
dbergieBen, wie es annimmt. Den Spinat in
Salzawasser gar kochen, ausdriicken und passieren.
In einem Topf Butter zerlassen und Knoblauch und
klein gehackte 2wiebeln darin anschwitzen, den
Spinat zugeben und S Min. dinsten, dann etwas
auskihlen lassen.

Eier und Spinat zum Brot geben, qut vermischen,
mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen. Mehl u.
Semmelbrosel zugeben und aus der Masse kleine
Knodel formen. In Salzawasser ca. 1S Min. leicht
kocheln lassen.

Mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen und mit
zerlassener Butter servieren. Dazu frischen Salat
reichen.



Curry-Pute

600 g Basmati-Reis

1600 - 2000 g Putenbrust
400 g Frischkése (bevoraugt ,,Buko“)
200 g Schlagsahne

Speisestarke

Curry

Z2imt

Pfeffer

Salz

2ucker

4 groBe Bananen (oder S kleinere)

Anleitung:
Die Putenbrust in kleine Stiicke schneiden, nach Belieben wiirzen
und scharf anbraten. Aus Frischkdse, Schlagsahne und den Gewiirzen
eine SoBe anrihren, diese dann mit Wasser (bis zur gewdinschten
Konsistenz) strecken. Den Basmatireis im Verhdltnis zwei Tassen
Wasser — eine Tasse Reis, in einem Topf mischen und den Inhalt
kochen.




Schweinefleisch-SiB-Sauer
Fiir 2-9 Personen

350 g Schweinefilet

2 EL trockener Sherry

| Prise Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
| EL Speisestarke

125 ml Wasser

| EL Tomatenketchup

S EL 2ucker

I EL Sojasauce

2 TL Rotweinessig

3 EL Pflanzendl

| grime Paprikaschote, entkernt und in
Streifen geschnitten

Yo 2wiebel, in Ringen

Anleitung:

Das Schweinefilet in Scheiben schneiden,
mit der Hdlfte des Sherry und einer Prise
Pfeffer und Salz vermischen. Speisestarke
mit ein wenig Wasser anrihren, dann mit
dem restlichen Wasser und Tomatenketchup,
2ucker, Sojasauce, Essig, dem Rest Sherry
und | TL Salz verrihren.

3 EL Ol in einer Saucenpfanne erhitzen und
2uerst die 2wiebel glasig und anschlieBend
das Schweinefilet kurz anbraten. Dann
Paprika dazu und unter Rihren 2 Minuten
anbraten. Die Sauce dazugeben, aufkochen
und unter Rihren eindicken lassen.
Schimeckt am besten zu Reis.




Semmellkknodel mit Gewmiise

6 alte Semmeln

3 EL Petersilie

10 g Butter

| 2wiebel fein gehackt

250 ml Milch

3 Ejer

Salz, Pfeffer

eventuell Semmelbrisel zum Binden

| 2ucchini

1/2 kleinen Kohl

| Paprikaschote rot

2 Frihlingsawiebeln

500 ml Kokosmilch

| Prise Ingwerpulver

| EL Rapsol und Sesamol
Salz und Pfeffer

Anleitung:
fir die Knodel: Die Brotchen in kleine Wiirfel oder in dimne Scheiben schneiden.
Die gehackte Petersilie und die 2wiebel in der Butter ganz kurz anschwitzen, aber
keine Farbe nehmen lassen, dann mit den Briotchenwirfeln mischen. Die Milch
bis kurz vorm Kochen erhitzen und iber die Brotwirfel gieBen. Etwa 10 Minuten
guellen lassen.
Die mit Salz und Pfeffer verguirlten Eier dazugeben und alles zu einem nicht zu
festen Teig verrihren. Sollte der Teig doch 2u weich sein, etwas Semmelbrisel
einrihren, kein Mehl verwenden. Mit nassen Handen tennisballgroBe Knddel formen
und in der siedenden, aber nicht sprudelnd kochenden Flissigkeit (Salzwasser oder
Briihe) in 20 Minuten gar 2iehen lassen, bis sie nach oben steigen.

Fir die Gemiisepfanne: Gemiise klein schneiden, dann zuerst die 2wiebel im Ol
glasig braten und dann das geschnittene Gemiise dazu. Wenn das Gemiise gqut
angebraten ist, die Kokosmilch dazu gieBen und das Ganze einmal aufkochen lassen
und wirzen. Dann ca. 1S Minuten auf kleiner Flamme, am besten ohne Deckel,
kocheln lassen, bis die Sauce etwas einreduziert ist. Ggf. mit wenig Saucenbinder
fir helle Saucen binden.



SiiBes und
Kuchen




Vanillecreme wmit Baiser

2000 ml Milch

4 Pck. Puddingpulver,
Vanillegeschmack

S EL 2ucker

650 g Sahne

500 g Joghurt

S Pck. Vanillezucker
2-3 Limetten, abgeriebene
Schale und Saft

250 g Baiser

Frichte nach Belieben

Anleitung:

Aus Milch, Puddingpulver und 2ucker nach
Packungsanweisung einen Pudding kochen,
in eine Schiissel geben und ganz abkihlen
lassen. Ab und 2u mit einem Schneebesen
umriihren. Die Sahne steif schlagen. Sahne,
Joghurt, Vanillezucker, Limettenschale und
-saft unter den Pudding heben.

Baiser grob zerbrechen. In eine Servierschale
oder Portionsgldser schichtweise Creme,
Baiser und Friichte geben. Mit Friichten
abschlieBen.

25
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Lucas‘ Quarkspeise

lkg Magerquark

| Becher Sahne

etwas Joghurt und Milch
Frichte und Dekoration
nach Wunsch

Anleitung:

Die Sahne steif schlagen, den
Quark schrittweise unterheben.
Am Ende noch alles gut mit
den Friichten vermischen und
in kleinen Schalen oder Gldsern
anrichten und dekorieren.




Quarkgratin mit
Beeren

2x500 g Quark 20% Fett
6 Eier

| 2itrone unbehandelt
$500-600 g gemischte
Waldbeeren tiefgekihlt
Honig

Anleitung:

Die Friichte je nach Sorte waschen,
putzen und zerkleinern.

Eine kleine Auflaufform leicht fetten.
Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die Eier trennen. Die EiweiBe mit der
Prise Salz in einer groBen Schiissel
steif schlagen. Den Honig, die Eigelbe
und die 2itronenschale behutsam

. einrihren. Die Schaummasse vorsichtig

unter den Quark heben.

Die Quarkmasse in die Aufaufform
fillen und glattstreichen. Die Frichte
darauf verteilen und leicht in die Masse
driicken. Das Gratin im Backofen
in 20-25 Minuten backen, bis die
Oberfliche goldbraun ist.
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Milchreis mit Erdbeeren

Milchreis:

200 g Milchreis

700 ml Milch

| Loffel Speisestarke
Y5 Pck. Vanillezucker
2ucker
Erdbeersauce:
Erdbeeren (frisch oder tiefgefroren)
Vanillezucker

Anleitung:

2uerst den Reis in wenig Wasser aufkochen und 10 Minuten ziehen lassen.
Die kalte Milch wmit Speisestdirke wmischen und anschlieBend zum Reis
hinzugeben und noch mal unter stetigem Rihren kurz aufkochen lassen.
2ucker und Vanillezucker hinzufiigen. Bei geringer Hitze immer weiterriihren
bis es cremig wird. Den Milchreis in Dessertbecher fillen.

Die Erdbeeren in einen Topf geben und erhitzen.
AnschlieBend die Erdbeeren piirieren und die
Sauce wmit Vanillezucker abschmecken. 2um
Schluss die Erdbeersauce auf die Dessertbecher
aufteilen. Vor dem Verzehr die Dessertbecher im
Kihlschrank lagern, bis es ganzlich abgekihlt
Ist.




Tschechische Kolatsche
(fiir ca. 60 Stick)

| kg Mehl

| TL Salz

150 g 2ucker

1/2 | Milch

2 Pckg Hefe

1S0 g Backfett oder Ol

4 Eigelb

Fér die Fillung:

250 g Quark,

80 g 2ucker

| Eigelb, | Ei

oder fertig gekaufte Mohnfiillung
oder Pflaumenmus und

Mandeln und Rosinen zum Dekorieren

Anleitung:

In eine Tasse geben wir lauwarme Milch, | EL 2ucker und die Hefe und lassen alles ein paar Minuten
gehen. Dann wird aus Mehl, 2ucker, O] (oder Backfett), Salz, Eigelb und der Hefe ein Teig hergestellt.
Der Teig darf nicht an der Schiissel kleben (notfalls etwa Mehl dazu geben). Der Teig darf noch ein
bisschen an der Hand kleben und noch etwas feucht sein und sollte dann 1-2 Stunden gehen. Die
Menge sollte sich dabei verdoppeln.

In der 2wischenzeit wird die Quarkfillung zubereitet.
Wir verrihren eine Packung Quark wmit 2ucker und
Eigelb in einer Schiissel. Auf einem bemehlten
Brett rollen wir einen Teil des Teiges dinn aus. Mit
einem Glas stechen wir Kreise aus. Mit dem Boden
des Glases dricken wir in die Mitte der Teigkreise.
Dadurch entsteht ein schoner Rand. Das Blech wird
mit Backpapier ausgelegt. Die Kolatschen fillen wir
mit Pflaumenmus, Quark- oder Mohnfillung. Dekoriert
wird mit Mandeln und Rosinen. Man kann auch mit
Streusel dekorieren.

In einer Tasse ein Ei verguirlen und den Rand des Teigs
mit dem verguirlten Ei bepinseln.

Bei 180°C etwa 1S min goldbraun backen.
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Syrischer

2itronenkuchen
325 g 2ucker

S EL 2itronensaft

| EL Orangenblitenwasser
60 g Butter

200 g Hartweizengriel3
1/2 TL Backpulver

| TL abgeriebene
2itronenschale

300 g Sahnejoghurt
geschdlte Mandeln
Butter

Anleitung:

Fir den Sirup 150 g 2ucker mit 300 ml Wasser und dem 2itronensaft unter Rihren aufkochen.
Bei starker Hitze ca. 10 Minuten kochen, bis die 2uckerlosung dickflissig wird. Den Sirup vom
Herd nehmen und beiseite stellen. Den Backofen auf 175°C (Umluft 160°C) vorheizen. Die
Butter schmelzen und wieder auf Handwdrme abkihlen lassen. In einer Schissel den GrieB3
mit Backpulver und 17§ g 2ucker mischen, die 2itronenschale hinzu geben und die flissige
Butter und den Joghurt unterriihren.

Eine fache Auflaufform (2S5 em x 25 cm) gut mit Butter
ausstreichen. Den GrieBteig einfillen und die Oberfliche
glatt streichen. Die Form in den Ofen schieben und den
GrieBteig 1S Minuten vorbacken. Die Mandeln halbieren und
gleichmdBig auf der Teigoberfliche verteilen. Den Kuchen
weitere 90 - SO Minuten backen, bis die Oberfliche schon
gebraunt ist. Aus dem Ofen nehmen und den Kuchen in
Rechtecke schneiden. Den abgekihlten Sirup wmit dem
Orangenblitenwasser mischen und gleichmdBig dber den
Kuchen traufeln. Bei 2immertemperatur ca. | Stunde ziehen
lassen.

Tipp: Fir einen Orangenkuchen einfach den 2itronensaft
gegen frisch gepressten Orangensaft tauschen und die
2itronenschale gegen Orangenschale.




Deutscher 2itronenkuchen

350 g Margarine

350 g 2ucker

| Pck. Vanillin 2ucker

6 Eier

abgeriebene Schale von 2 2itronen
350 g Mehl

9 9 (3 gestr. TL) Backin

Anleitung:

2utaten 2u einem Rihrteig verarbeiten, auf ein gefettetes Backblech
streichen. Umgeknickten Streifen Alufolie vor den Teig legen.

Gas: 3-9, Strom: 175-200

Backzeit: Etwa 20 Min.

Den erkalteten Kuchen wmit Guss bestreichen. Dazu 2009 gesiebten
Puderzucker mit etwa § EL 2itronensaft glattrihren.
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Perditas Apfelkuchen

250 g Mehl

75 g 2ucker

I Ei

1S0 g kalte Butter
| kg Apfel
2itronensaft

| EL Speisestarke
4-S EL Honig

| TL 2imt

50 g9 Mandelstifte
50 g Rosinen

Anleitung:

Mehl, 2ucker und Ei 2u einem homogenen Teig
vermischen, den Teig 2u einer Kugel formen und
ihn fiir ca. 30 Minuten kalt stellen.

Apfel schilen, vierteln und die Gehduse entfernen.
Mit 2itronensaft, Stdrke, Honig, 2imt, Mandeln
und Rosinen mischen.

Den Teig ausrollen und eine Springform damit
auskleiden. Die Apfelmasse gleichmdBg darin
verteilen.

Den Kuchen 40 Minuten bei 160°C Umluft (oder
180°C ohne Umluft) goldbraun backen.




Hollandische Poffertjes

Fir den Teig:

300 ml Milch

250 g Weizenmehl
1/2 Wirfel Hefe

4 Eigelb

2 EiweiB

| Prise Salz

Fett 2um Ausbacken

Puderzucker

Anleitung:

Die Hefe in ca. 100 ml erwdrmter Milch
auflosen und ca. 10 Minuten an einem warmen
Ort ruhen lassen. In der 2wischenzeit die
Eigelbe und die restliche lauwarme Milch
schaumig rihren. Mehl, Salz und Hefegemisch
unterrihren. Das Ganze zugedeckt an einem
warmen Ort ca. 4S Minuten gehen lassen.

Die EiweiBe steif schlagen und unter die
Masse ziehen (nicht mehr stark rihren).
Dann die Vertiefungen der Pfanne fetten,
Jeweils bis zum Rand fillen und goldbraun
backen. Mit einer Gabel wenden und von der
anderen Seite ebenfalls goldbraun backen.
Noch warm in Puderzucker wenden.
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Awmerikanischer Muffin

Fiir den Teig:

125 g Butter oder Margerine
125 g 2ucker

| Pck. Vanillezucker

2 Eier

250 g Mehl (Weizenmehl)
| Pck. Backpulver

100 ml Milch

| Tafel Schokolade

150 g Puderaucker

2 EL Wasser

| EL Schokodekor
(Schokostreusel) und bunte
Schokolinsen

Anleitung:

Butter oder Margarine mit dem Handrihrgerdat auf
hochster Stufe geschmeidig schlagen. Nach und nach
2ucker und Vanillezucker unterrihren und solange
rihren, bis eine gebundene Masse entstanden ist.
Eier nach und nach unterrihren (jedes Ei etwa 1/2
Minute). Mehl mit Backpulver mischen, portionsweise
abwechselnd wit der Milch auf wmittlerer Stufe
unterriihren.

Die Tafel Schokolade in Splitter oder feine Wirfel
schneiden. Nun die gehackte Schokolade unter den
Teig rihren.

Den Teig entweder in Papierformchen oder in das
Muffinblech 2u gut 2/3 auffiillen.

Die Muffins bei 180-200°C ca. 15-20 Minuten backen.
Die Muffins abkihlen lassen und mit der Masse aus
Puderzucker und Zitronensaft verzieren.




Nusseckew

Fiir den Teig:

225 g Weizenmehl

| TL, gestr.  Backpulver
100 g 2ucker

| Pck. Vanillezucker

! Ei

2 EL Wasser, oder etwas mehr
100 g Butter, kalte

Fiir den Belag:

150 g Butter

1S0 g 2ucker

2 Pck. Vanillezucker

3 EL Wasser

100 g Haselnisse, gemahlen
200 g Haselnisse, gehobelt
3 EL Aprikosenkonfitire
Fiir den Guss:

100 g 2artbitterschokolade

Anleitung:

Mehl mit Backpulver in einer Rihrschiissel mischen. Ubrige 2utaten fir den Teig hinzufiigen
und alles mit einem Mixer (Knethaken) zundchst kurz auf niedrigster, dann auf hichster
Stufe zu einem Teig verarbeiten. Alternativ alle 2utaten auf einer Arbeitsplatte mit den
Hénden zu einem Teig zusammen kneten. AnschlieBend zu einer Rolle formen und den Teig,
damit die Butter wieder hart werden kann, in Frischhaltefolie eingewickelt fir 30 Minuten im
Kiihlschrank abkihlen lassen.

Fir den Belag Butter mit 2ucker, Vanillezucker und Wasser in einem Topf unter Rihren
schimelzen. Gemahlene und gehobelte Haselniisse unterrihren. Die Masse etwa 10 Min. abkihlen
lassen.

Den abgekdihlten Teig auf einem Backblech ausrollen. Den ausgerollten Teig mit Aprikosenkonfitiire
bestreichen. Den Nuss-Belag gleichmdBig auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad ca. 25 Minuten backen.

Das Gebdck nach dem Backen auf dem Backblech auf einem Kuchenrost etwa 20 Min.
erkalten lassen. Danach in Quadrate (8 x 8 ecm) schneiden, diese wieder diagonal halbieren,
so dass Dreiecke entstehen.

Schokolade grob hacken und im Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen. Die beiden spitzen
Ecken des Gebdcks in den Guss tauchen. Das Gebdck auf einen Kuchenrost oder/Backpapier
legen und den Guss fest werden lassen.
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