Sdante
, Sum {dhmarzen Sdyof

Rezeptfammlung



1 Rorwort

n der erften Qeit nady der Erifnung der Sdhaffchanke wurde
% bereits De3 dfteren gefragt, wie gewife Geridte gefodyt oder gebaden

werden. So daf der Entfthluf nidyt fdyer gefallen ift bier eine Eleine
Rezeptiammlung ind Leben su rufen.

Natiirlidy find einige Geridyte bayerifher Standard, wie die Semmelbnddel
ouf Seite 18, dody nidt alle NRegepte flammen oud BDapern, audy in
Norddeutfdland fann man qut fodyen. Was der Holfteiner Rartoffelfalat
auf Seite 19 beweift, weldyer bervorragend su Gebratenem und Fify ober
einem Spiegelei paft. Einige Geridte, alfo audy die entfpredyenden Reepte,
find 3u Lhemenabenden gefodt worden und unterfdeiden fidy dadurdy von
der traditionellen baverifhen Kidye, wie der Weftern - Bobnen - Lintopf
auf Seite 14, weldyer am Irifdy - Weftern - Abend ferviert wurde. So poft
aber audy der YNletfchmorbraten auf Seite 16 hervorragend sum ruftifalen
Eharatter der Shafidydnte und jum Ritterfdymaus. Audy fo befannte GSeridyte
wie Ripperl auf Seite 15 oder Sabnchen - §lugel auf Seite 17 werden
ourdy eine etwas mutigere Whiirgung u einem neuen Gefymadferlebnis. Te-
dody Fommt audy die filfe Seele nidyt gu Fury, fo gibt e3 ab Seite 21 verfthiedene

Wladptifche und ab Seite 23 Rudhenvesepte. Die Regepte vom Codtail - Ubend diirfen natirlidy audy nidyt feblen,
fie bilben Den Abhuss unferer fleinen Nezeptiammiung ab Seite 34. Meift find died leidte Variationen von befannten

Codtail8, um fie an das Ambiente der Shaffdhante angupafen.

Sandra, die Wirtin.

Dei einigen Rezepten {ind ein paar der Sutaten hervorgehoben, diefe Jutaten,
vor allem @eworirse, find ausd dem Waturwoerbs - Laden, welder fidy direft
bei der Sdaffdhdnte befindet, entnommen worden.

Aus der Toee ein paar NRegepte fiir alle aufgufdreiben find nun fdon 37
Sceiten geworden. Die quie Seele der Schafiinte, Stefan (Mathematiter,
Danbwerfer und der befte Hobbytody berhaupt) bat audy einige feiner Lieb-
lingfrezepte preifgeqeben und bhier fiir alle sum nadfoden oder baden sur
Berfiigung geftellt, viel Spaf dabei und laft e8 Cudy munden ...
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2 Lorfpeifen

Dio - Datteln gefilllt mit weifen Kafe im Spedmantel gerollt

Sutaten
6 Bio - Datteln
1 Streifen (ca. 1em breit) weifer Kdfe (Kubmildtdfe nady Feta - Art)
6 Sdyeiben Sped
Salat
Salatdrefing
Bubereitung

einem Se[ ler ein 6alatneft in die Mitte fesen und mit Dreﬂmg ubergtegen, ourdy Salatitide (Paprita- Gpe te,
balbe Salatgurfenfd)eibd)en, Tomatenbiertel, ... ) den Rand um den Salat in fedhd ZTeile aufteilen. Je eine gebratene
Dattel in die freien Felder legen und warm mit gerdftetem Brot fervieren.



3 Guppen

R1irbis - Karotten - Suppe

Rezept fir ca. 61 Suppe

Sutaten
Olivendl
254 Duiter
2:3 rote Zmiebeln
1fg Kurbifleif (Hottaido, Mutatbiirdis, gelber oder roter Sentner, Baby Bear),
died entfpridt dem Frudtfleifdy eines Fleinen Hoffaidos
500~ 750 g Karotten
I grofe ober 2-3 fleine  Peterfilienwursel(n)
1 Stid Sngier
2-3] Gemiifebriihe
1-2 rote Paprifa
Saly
bunter Pfeffer
edelfuifes Paprifapulver
Curcuma
2-3€[, Suder
1 Bedyer Sabne
gebobelte Manveln, Sonnenblumenterne oder Kirbifferne
Subereitung

< te dutter ufommen mit etwag Olivendl in eine grofen Lopf geben. Die Jroiebeln Elein fhyneiden und anbraten,
mtt Saly und Pfeffer wiirgen. Das Kurbifleifdy Elein dneiden, den Hoffaido im Gegenfas su den anderen
4‘7&& Rirbiforten nidt fddlen. Dasd Wurgelgemiife fddlen und tlein dneiden. Wenn die Karotten beiehungfiveife die
Peterfilienmurzel eine fdone Sdale haben, diefe nidyt fdydlen, nur die Enden abfdhneiden, eine Menge Gefhymad fitt Diveft
in und unter der Schale und gebt fonft verlohren. Den Ingwer fo diinn wie mdglidy fddlen und Flein fdneiden, nidt mebr
al8 ein €i grofes Ingwerftiid vermenden, er dominiert febr leidt. Wenn die Jviebeln etwad Farbe befommen haben, das
fleingefdnittene Gemiife bingugeben und mit foviel Gemiifebribe aufgiefen, daf alled qut bededt it. Dad gange ca. 20
Minuten fodyeln lafen.

Ote Paprifa puten und flein fdneiden und gur Suppe bhingugeben. Mit dem
Pafierftab die Suppe piivieren. Jum Ende hin den Frifhfafe dazugeben. Die
Guppe mit Salz, Fuder, Curcuma und dem edelfifen Papritapulver
abjdymeden und nody ein Mal aufroallen lafen.

DOte Suppe mit einem Kledd ungefiifter gefdlagener Sabne fervieren und ein
paar gehobelten Mandeln, Sonnenblumenterne oder Kiirbifferne dariber ftreuen.




Siebelfuppe

Rezept fir ca. 4 [ Suppe

Sutaten
2+4  Qiebeln
509 Dutter
Olivendl
é[ balbtrodener Weigiein
1 Bund  Friiblingfiedeln ober etwad Laud
1 griine Paprita
250 milbe Gemitfebrie
161, Suder
Saly
bunter Pfeffer
Peterfilie
Subereitung

ei der Jwiebeln in Fleine Witrfel {dhneiden und in Butter und etwas Olivendl leidt braun anbraten, mit Pfeffer
% und Saly wiirzen. Die angebratenen Jwiebeln mit dem Weifwein abldfden und mit der Gemiifedriibe aufgiepen.

o reftlidyen Siebeln halbieren und in Halbringe fdneiden, sufammen mit dem Juder in die Suppe geben.
Da3 gange 15 Minuten todeln laffen. Die Laudygwiebeln /ven Laudy in tleine Ringe /Halbringe fdhneiden, die Paprita in
fleine Stide fdneiden und beides yur Suppe hingugeben und nodymald 15 Minuten foden lafen. Die Suppe mit Pfeffer,
Galy und Peterfilie abfdymeden.

Die Suppe mit einer Scheibe Weigbrot fervieren, nady Gefymad die Suppe mit etwad Kdfe 1berbaden.

Gy




Kartoffel - Karotten - Supype

Rezept fir ca. 4 Suppe

Sutaten
Olivendl
259 Dutter
3 Siebeln
(1509 ourdywadyener Sped)
500 g borwiegend feftfodyende Kartofeln
500 g Karotten
1 grofe ober 2-3 fleine  Peterfilienwursel(n)
1% 221 Gemuefe- oder milde Fleifdybriibe
Saly
bunter Pfeffer
161. Suder
Peterfilie
Subereitung

fodyeln aﬂ'en, bi8 die Kartoffeln und Wurgeln gar find. Mit Dfeffer, Saly und Peterfilie abfdymeden.
Die Suppe entiveder in der vegetarifden BVariante oder sufdslidy mit Witrftden fervieren.



Dihnerfuppe

Rezept fir ca. 5-6 1 Suppe

Sutaten

1

161,

mittlere Suppenbubn (ober 3-4 groe Hiihnerfentel)
getrodnete8 Suppengemiife
gefornte Gemiifebriihe
Saly

fhwarser Pfeffer
Olivendl

Swiebel

Suppengemiife
Peterfilienroursel

Koblrabi

Karotten

Peterfilie
Spargelabidynitte

Subereitung

Wenn dasd 5’9ubn qut abgefodyt ift, etwas Olivendl in den Suppentopf geben und die fleingefdhnittene Jiebel darin brdunen.
Mit Saly und etwad Pfeffer wiirzen. Die Brihe durdy ein Sieb geben und die Jwiebel damit ablofhen. Dad Gemufe
in die Suppe geben und leicht fodeln laffen. Das Fleifdy vom Hubn abldfen und in die Suppe geben, die Haut in einer
Pfanne anbraten.

Ote Ueberrefte vom Suppenhubn ujommen mit dem im Sieb aufgefangenem Suppengemiife und dem Fett von der
angebratenen Haut wieder in den gweiten Topf geben und mit diinner Gemiifebritbe Enapp bededen und nodmals alled
gut abfoden. Die Briihe wiederum durd) ein Sieb geben und jur Suppe hingugeben. Die Suppe mit Brithe, Salz,

Peterfilie abfdymeden und die Spagelabfnitte, famt Wafer, hinzugeben.

Zipp: Hiersu pafen hervorragend die Gemiirsfemmer! auf Seite 12.



4 Drot

Krautfemmerl

Reszept fiir ca. 20 Semmer!
Sutaten
Leig: Sillung:
400 g Weizenmehl Tpp 405 Olivendl
100 g Dintel- ober Roggenmebhl 3 Siwiebeln
1 Wiefel  frifde Hefe Saly
121, Suder Pfeffer
170 ml warmes Wafer 2509  Sauerfraut

Olivendl
% EYR Saly

1€L. Brotyerotiry

Subereitung

(S 08 Weigenehl in eine Shufel ficben, in die Mitte eine Mulde driiden. Dort hinein die Hefe in fleinen Stiiden
(ﬂ ? brodeln und den Juder dagugeben, dag gange mit dem warmen Waffer tibergiehen. Die Hefe sugededt an einem
BN é"&& warmen Ort ca. 10 Minuten vorgeben [afen.

Einen quten Shlud Oel und dag Saly mit dem grob gerftopenen Brot-
gerotirs hingugeben und den Teig qut durdytneten, gaf. nody etwasd Waf
fer bingugeben, damit der Teig nidt gu troden iff. Jedod) nidt gu viel
Waffer verwenden, da das Sauerfraut audy nody Flifigteit mitbringt.
Oen Teig ca. 30 Minuten an einem warmen Ort geben laffen.

Tn der Suifdyenzeit die Jriebeln Elein fdneiden und mit etwas Oel anbra-
ten, mit Pfeffer und Saly wiirgen. Das Sauerfraut bhingugeben und
fury erwdrmen. Dad Jwiebel - Kraut sujammen mit dem Vollfornmedl
sum Zeig geben und qut untectneten, gaf. nody etwad Mebl hinzugeben,
damit der Leig nidt u Flebrig wird. Den Teig nodmals 15 Minuten
geben lafien.

Oen Dadofen auf 200° anbheizen. Aus dem Teig Semmerl formen und
auf ein mit Badpapier belegted Bledy legen. Die Semmerl freusieife
mit einem Meffer einrigen und mit etwad Salzwafier bepinfeln. Wenn
ver Badofen feine Temperatur errveidt bat, die Semmerl ca. 20-25
Minuten goldbraun baden.
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Slammtudyen flafifdy

Rezept fir ca. 10 Flammiuden

Sutaten

Leig:

750 g Weizenmeb!

250 g Dintel » oder Vollfornmebl
1 Wiirfel  frifde Hefe

% Ky Suder
3 L. Mildy
131, Saly
frifdy geriebene YufEatnuf
% Lafe el
lauwarmes Waffer
Delag:
500 g Sauerrahm
Saly
Pfeffer
Rrauter
3004 gemirfelten Sped
5 fleingefdynittene Jwiebeln

500 g geriebenen Kdfe

Subereitung

S a8 Mebl in eine Schufel fieben, in die Mitte eine Mulde driiden und die Hefe hinein brodeln. Den Juder,
& @ }P die Mildy, dad Oel und etwas louwarmes Wafer dagu geben. Die Hefe sugededt 15 Minuten vorgeben laflen.
@:' @@ Saly und Mufbatnuf ufammen mit etwad lauwarmen Wafer hingugeben, den Teig qut durdytneten, foviel
louwarmes Waffer beim Eneten verwenden, bis ein gefdymeidiger Hefeteiq entfedt.

Aus vem Leig tellergrofe Flammbudyen auf einem mit Badpapier belegten Badbledy bei 180° vorbaden, bis fie gar aber
nody nidyt braun {ind. Die Flammiudyn erfalten lafen.

Den Saverrahm mit Saly, Pfeffer und Rrdutern wiirgen. Die Flammeudyen mit swei Eflofel gemiirgtem Sauerrahm
beftreihen und gericbenen Kdfe dartiber geben. Mit Sped und Jwiebeln belegen und mit Rrdutern Deftreuen. Die
Slammeudyen ca. 10 Minuten bei 180° baden, big fie goldbraun find.

Die Flammiuden lofen fidy Geliebig mit andern Jutaten sum BDelegen variteren, 5.B. vegetarifdy mit Champignons,
Swiebeln und Broffoli.
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Gemiirzfemmerl

Rezept fir ca. 20 Semmer!

Sutaten

1509 frifyes Lollfornmehl

350 g Weizenmehl

1 Wiirfel  frife Hefe

% 3. Suder

200ml lauwarmes Wafer

1€L. RKrauter

161 grob gerftofiened Brotgeronirs

Subereitung

SN a8 frifpe BVollfornmehl in eine Scyifel geben, das Weizenmehl dariiber fieben und in die Mitte eine Mulde
7 @ fqﬁ oriiden. Die Hefe in die Mulde brodeln und den Juder dagugeben, mit dem lauwarmen Wafer begiepen und
@):' @@ ca. 15 Minuten ugededt an einem warmen Ort vorgehen [afen.

Gals, Rrauter und Brotgerotirs hingugeben und alles qut durdpineten, den Teig sugededt an einem warmen Ort fo
lange geben lafien, bi8 er fidy fidtlidy vergrofert hat.

Auf vem Teigq Semmerl formen, die Oberfeite mit Salzwafer bepinfeln und in ein Sdhdlden mit etwas Brotgerours
oriiden, fo dof etas davon baften bleibt. Die Semmerl auf ein mit BDadypapier belegted Bledy mit Abftand legen und bei
200° ca. 20 Minuten braun baden.

12



Oreierlei Laudfemmerl

Reszept fiir ca. 36 Semmerl

Sutaten

Leig: Sillung:

500 g Weizenmehl Tpp 405 Olivendl

250 g Dintel- ober Roggenmebhl DButter

1 Wiefel  frifde Hefe 1 Smiebel

1Pdq. Lroden - Hefe Salj

121, Suder Pfeffer

125 ml warmes Wafer 500q  faud

504 setlafene Butter 200q  Aepfel

1

lj EYR 60[6 meE atnuf

2004 geriebenen Emmentaler Wajoran
Thymian
Quendel

Subereitung

C/q o5 fe Siebel flein fdhneiden und mit etwasd Oel und Butter anbraten, qut mit Pfeffer und Saly witrgen. Oen Laudy
a(“?}#‘gﬁ pusen, balbieren und in diinne Sdheiben fhneiden. Die Aepfel wafdhen, vierteln und entfernen, die Apfelviertel su
G

‘5@ fleinen Wiirfeln verarbeiten. Laudy und Apfelfttide su der Swiebel geben und alled sufommen nody finf Minuten
fadyeln und danady abftibeln lafien.

Das Weigenmehl in eine Sdhiffel fieben, in die Mitte eine Mulde driiden. Dort binein die Hefe in Fleinen Stiden
sufammen mit dem Quder geben, dad gange mit dem warmen Waffer tibergiehen. Die Hefe sugededt an einem warmen Ort
ca. 10 Minuten vorgeben lafen.

Dag Oel, die zerlaffene Dutter und dad Saly gufammen mit der Srodenbefe hinzugeben und den Teig qut durdtneten,
agf. nody etwas Waffer hingugeben, damit der Teig fidy qut verbindet. Den Teig ca. 30 Minuten an einem warmen Ort
geben lafien.

DOte Gemiife - Obft - Mifhung gufammen mit dem DOinfel - oder Roggenmehl und dem Kdfe sum Teig dagugeben. Den
Leig qut durdfneten und in drei Seile aufteilen. Feweild einen Teil mit frifdy gertopenem Rammel, frifdy geriebener
MufBatnuf byw. den Rrautern verfehen und nodymald durdfneten.

DOen Badofen auf 200° anbeigen. Auf jedem Teigorittel ca. wolf Semmerl formen und auf ein mit Dadpapier belegtes
DBadbledy geben. Die Semmerl treugieife mit einem Meffer einvigen und mit etwasd Salzwafer bepinfeln. Wenn der Badofen
feine Lemperatur erreidt bat, die Semmerl ca. 20-25 Minuten goldbraun baden.
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5 Aus vem Topf:

Weftern Bohneneintopf

Rezept fur ca. 61 Eintopf

Sutaten
242 Swiebeln Saly
6 Knoblaudyzeben Suder
Olivendl bunter Pfeffer
500 g Rindergehadtes edelfufes Paptibapulver
131 Sdywarzbier Papritapulver rofenfcharf
300 g durdywadyfener Sped getrodnete Chilli - Schoten
2 Karotten Cayenne Pfeffer
1 mittlere Peterfilienroursel Curry - Pulver
lgr. ©8.  weife Bobnen mit Suppengemiife Curcuma
38 D8,  Kidner - Bohnen ganger Rreusbummel
500 g gefrobrene Bredybohnen Bobnenkraut
2 Peperoni Peterfilie
2 €L getrodnete Suppengemiife Mgjoran
lgr. 8.  gefthdlte Tomaten Thymian
2 Pdq. pafiierte Tomaten Bafilibum
1 Zube Zomatenmatf
2 rote Paprifa
Subereitung

wei Fwiebeln flein fdneiden und in Olivendl anfdhisen, das Gebadte hingugeben und mit Peffer, Saly und
den Flein gebadten getrodneten Chilli - Schoten wiirgen. Das Gebadte qut anbraten, bHis e3 braune Stellen
befommen hat. Wdbhrend Ded Anbratend gqut durdyrithren, fo daf fidy feine groferen Stiide bilden.

Parallel dagu den Sped in fleine Wiirfel {dneiden und in einer feparaten Pfanne braten, 6i8 er ebenfalld braune Stellen
befommen bat.

Das angebratene Hadfleifdy mit vem Schwarzbier ablofdyen und den Sped bhingugenben. Dad gange etwad eintedusieren
laffen. In Der Sifthenseit die Peperoni pusen, balbieren und entfernen. Die Peperoni in fehr tleine Stiide hneiden und mit
dem Suppengemiife und dem gepusten und gertleinerten Wurzelgemiife sum Sud dazu geben. Die weifen Bobhnen Fufammen
mit den Kidney - Bobnen bingugeben. Den Saft ver gefhdlten Somaten gur Suppe geben. Die Tomaten gertleinern, 3.D.
mit einem Kartoffelftampfer mebrfady in der Dofe quetfdyen, und bingugeben, jufaslidy swei Dofen Wafer sur Suppe geben.
Das Tomatenmart gufommen mit drei Eflofel Juder sur Suppe bingugeben, qut durdribren und fodeln lafen. Sdon
ein Mal mit dem edelfiifen Papribapulver, Pfeffer, Curry und Curcuma wiirzen.

Die Bredybohnen hinzugeben und die Suppe mit Cayenne Peffer, rofenfharfen Papribapulver und Pfeffer nodmals
witirgen, etwas Rreusbummel gerftofen und ebenfalld hingugeben. RNody ein Mal zehn Minuten fodeln laffen.

Die pafiierten Lomaten sur Suppe geben und mit einer quten Menge Rrdutern und etwad Juder abfdymeden. Die Suppe
je nady Gefhymad nody ein Mal mit den Gemwiirzen nadywiirzen.

DOie Suppe mindeftens jwei Stunden ziehen laffen.

3,9

iy
ar
Py
COP

Lipp: Hiersu pafen hervorragend die Krautfemmer! auf Seite 10.
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6 OGebratenes

Ripper!

Rezept fiir 8-10 Ripperl

Sutaten
Marinade:
50 ml Apfelfoft oder ein balber paffierter Apfel
Olivendl
161. Suder
1€L. Honig
1 fleine Smiebel
4 Knoblaudyehen
Sl
Paprifa - Pulver edelfiif
Cayenne - Pfeffer
1 getrodnete Chilli - Sdyote ober dad Fleifdy einer Fleinen frifdhen roten Peperoni

bunter Pfeffer
| Sduss  (Gewiiry -) Met
Peterfilie
Majoran
Quendel
Thymian
Gebratenes
Ripperl
1 Swiebel
1 Karotte
Olivendl

Subereitung

Q/\,@ fe Jmiebel dalen und adteln, sufommen mit den gefhalten Knoblaudyzeben und der Chilli - Schote in einen hoben
Bedyer geben. Das Gange mit dem Apfelfoft begiefen und mit einem Paffierftad fein gertleinern. (Wenn man an
@3@@ Stelle des Apfelfoftes einen balben Fleingefdhnittenen Apfel verwendet, fo muf man zufdslidy nody etwad Waffer
bingugeben.) Das Olivendl, Juder, Honig und Met sur Marinade hingugeben und durdyrithren, mit den Gerovirsen und
RKrautern frdftiq abfdhymeden.

DOte Ripperl mit der Marinade beftreicdhen oder darin wenden und in einer gefdlofenen Sdhuifel ein bid ywei Stunden iehen
[affen.

Die Jicbel fdydlen und grob Flein fdneiden, die Karotte in Scyeiben fhneiden (ei einer quten Karotte tann auf dad Scydlen
veridtet werden, e8 reidt fie gu mafcben) und Deives in einem Drdter verteilen, nody etvas Olivendl dartiber geben und
die marinierten Ripperl darauf legen, fo daf fidy mdglidft wenig tiberlappt. Bei 200° - 220° goldbraun baden.
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Metfymorbraten

Sutaten

Sdyeinebraten
Swicbeln
Karotten
SKnoblaudyzehen
Lomaten

Met

Saly

Pfeffer
edelfufes Paprifapulver
Ruimmel
Peterfilie
Quendel
Thymian

N\

- N W N
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N s W

Subereitung

Q‘@ S ei einem Braten mit Schvarte, diefe mit einem {harfen Mefer in Karosd einfdhneiden. Den Braten mit Sal3,
g)),é%) Suder, Pfeffer, Papribapulver, Rummel und den Rrautern qut von jeder Seite wiirzen, auf der Sdvar-
‘@l ten - Seite die Gewiirge qut in die Sdynitte reiben. Den Braten mit Met bendffen und alled qut einmaffieren.
Die Wurgeln pusen und in Sdeiben {dhneiden, die Jiebeln fdhdlen, halbieren und in Sdeiben fdhneiden, die Knobloudyzehen
fdbalen und in fleine Stiide fdyneiden, die Tomaten bhalbieren, den Stielanfay heraufdyneiden und in dide Sdyeiben fdyneiden.
Das Fleingefdnittene Gemiife in einen Brdter geben und verteilen, fo daf der Braten qut darauf Plag findet.

DOen Braten mit der Sdywarte auf das Gemiifebett legen und mit Met 1ibergiepen, bei 200 - 220° im Badofen garen, jum
Sdluff wenden und die Sdywarte Enufbrig grillen.



Dabndyen - Fltigel oder - Hagn

Regept filr ca. 18 Flhigel over 8 Hagn

Sutaten
Marinade:
soml  Apfelfoft oder ein balber pafierter Apfel
Olivendl
16.  Suder
1€, $Honig
1 fleine Smiebel
4 Knoblaudyzeben
Gl
Curry - Pulver (indifth)
Curcuma
Paprifa - Pulver edelfiif
1 getrodnete Chilli - Schote over das Fleifdy einer fleinen frifdhen roten Peperoni
bunter Pfeffer
Gebratenes
Habndyen - Fhigel oder - Hagn
1 Smiebel
1 Karotte
Olivendl
Subereitung

N fe Imwiebel fdhdlen und adyteln, ufommen mit den gefdhdlten Knoblaudyzeben und der Chilli - Schote in einen

1y boben Bedyer geben. Das Gange mit dem Apfelfaft begiefen und mit einem Pafierftad fein gertleinern. (Wenn
') man an Stelle de3 Apfelfaftes einen halben Eleingefdnittenen Apfel verwendet, fo muf man ufdslidy nody etwas
Waffer bingugeben.) Das Olivendl, Juder und Honig gur Marinade bingugeben und durdyriihren, mit den Gerorirsen
und Rrdutern frdftiq anfymeden.

DOte Habhndyenteile mit der Marinade beftreidyen ober darin wenden und in einer gefdlofenen Sdyiifiel ein bi jwei Stunden
seiben laffen.

Die Jiebel fdhdlen und grob Flein {dneiden, die Karotte in Scyeiben fdyneiden (ei einer quten Karotte fann auf dad Scydlen
veriditet erden, e reidyt fie ju may’cben) und beides in einem Brdter verteilen, nody etwas Olivendl dartiber verteilen und
die marinierten Hdbndyenteile darauf legen, fo daf fidy moglidyt wenig tiberlappt. Bei 200° ~220° goldbraun baden.

Zipp: Aus der refilihen Marinade und den mit dem Habndenfoft gegartem Gemiife im Brater (Gt fidy mit etrad Rotwein
und ein paar Krdutern fdnell eine fehr ledere Sauce herftellen.



7 Deilagen

Semmelfnodel

Reszept fiir ca. 16 Kndbdel

Sutaten
10 Altbadene Semmeln
45 Cier
a.500ml  lauwarme Mildy
Dutter
1-2 Swiebeln
(Dintel -) Mebl
gaf. Semmelbrofel
Gl
Pfeffer
Rummel oder Muffatnuf
Subereitung

ot ") ine grofie oder iei fleine Jiebeln fdhalen und fein wiirfeln, in BDutter glafig braten und mit Pfeffer und Saly
':,,:\)‘A wtirgen. Die Semmeln in Fleine Seile fdneiden und in eine aufreidend grofe Sdufel geben, gleihmdpig mit
@»\f"’ oer warmen Mildy tibergiefen und etwasd ziehen loffen. Ote Eier und wei gehaufte Efiofel Mebl hingugeben,
einen Teeloffel Saly dagugeben und alles qut mit den Handen durdyneten. Die angebratenen Jviebeln, 2 Eflofel Mebl,
Peterfilie und frifty serftofener Rummel over frifer Y1Tufbatabrieb bingugeben und alled nody ein Mal qut vermengen.
Sall8 der Seig ju troden, nody etwas Mildy hingugeben, ift er su feudst, nody ein wenig Mebhl oder Semmelbrofel hingugeben

und nody ein Mal qut durdyneten. Den Teig 15 Minuten ruben lafen.

Cinen grofen Topf mit fodyendem Salzwafer auf dem Herd bereit fellen. Mit der Hand die Knddel formen und in dad
todyende Waffer geben. Wenn man fidy eine Eleine Schiifiel mit Waffer daneben ftellt und die Hande vor jedem Knddel anfeudytet
fleben fie nidt und werden von der Form bher fdoner. Die Knddel nur fury wieder auffoden lafen und 20 Minuten im
beizen, nidt mebr Fodyendem Waffer siehen lafen. Die Knodel find fertiq, wenn fie feft find und an der Oberflddye {hroimmen.

Lipp: Mit ein oder gwei trofenen Laugenbregeln oder mit ein paar Sefambrotdyen (afen fid) die Knodel leidyt variieren.
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Holiteiner Kartofelfalat

Sutaten

4 Swiebeln
Butter
Olivendl

(300 durdymadfener Sped)

16, Gewiirzqurfen

2 Karotten

1% fg  fefttodende Kartofeln
Saly
fihroarser Pfeffer
Gemuifedriihe
(Krduter -) Senf (mittelfdyarf)
Suder
Peterfilie

Subereitung

KA, W oei der Fiebeln Flein fhneiden und in Butter und Olivendl anbraten, mit etwad Saly und Pfeffer witrzen.
Wer mag witrfeld den Sped und brdt ihn mit an; wenn Sped verwendet wird, die Jwibeln guvor nidyt falzen.
- Die angebratenen Jiebeln mit einem balben Liter Gemiifebritbe ablofhen. Die Karotten fdydlen, Flein fdneiden
und bingugeben. Ein TA. Senf bingugeben. Das Gange ca. zehn Minuten tddeln lafen. Te nady Gefymad ein paar
Getirgqurten flein fdhneiden, die verbleibenden gwei Jwiebeln grob Flein fdneiden und sufommen mit etwas Wafer mit
einem Pafierftad zertleinern, fo daf ein BDrei entteht. Die Gurkenftiiddyen und die pafierten Jiebel in den Sud geben.
Cinen quten Sdlud des8 Gurfenwaffer und ein bis ywei EL. Juder sum Sud hingufiigen, fo daf eine angenehme Sauerung
entftebt. Den Sud nody ca. gebhn Minuten fodeln lafen und mit Sal, Pfeffer und Senf abjymeden. Rubig etwas frdftiger
wiirgen, e8 fommen ja nody die Kartofeln hingu.
Die Kartoffeln (mit Schale) in gefalzenem Wafer faft gar foden. Die Pelltartofeln fhdlen und in Scheiben in den Sud
geben. Wenn ver Salat su troden ift, nod ein wenig Gemiifebriihe bingugeben. Das Gange nody fiinf Minuten fodyeln
laffen. ody etwad Peterfilie hingugeben und ggf. nody ein Mal abfymeden. Wenn der Kartofelfalat nidt mebr Fodyt, nody
ein Stidden BDutter hingugeben und einfhmelzen lafen.

Der Kartofelfolat fann fowobl falt, wie aud) warm ferviert werden.



Krautfalat

Sutaten

1 Weigkohl
Raps - oder Sonnenblumen - Oel
Apfelefiig
Suder
grob gerftofener Kimmel
Saly

Dfeffer
Rimmel
Peterfilie

Subereitung

C/\,@ en Weiftobl halbieren und den Strunt entfernen. Die Koblhdlften in feine Scheiben fdhneiden und in fodyenden
(329) Galsafer blandyieren. Fn einer aufreidend grofen Sdyifel aus dem Apfelefiiq, Sals, Suder, Pfeffer, Rimmel
GNZ, umd Peterfilie, je nady Grofe des Weiktohld und Gefhmad ein Drefing anriibren. Den Kohl qut abtropfen
lafien, sum Drefiing bingugeben und qut wenden. Etwasd Oel dariiber geben und nodymalsd qut durdribhren.

Oen Kroutfolat gugededt an einem Fiiblen Ort, wenn e gebt einen Tag, iehen lafen.
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8  Nadtifdye

Slammtuden mit Apfel, Jimt und Honig

Regept fiir ca. 10 Flammeuden, fige Variation des Flafifden Flammiudens auf Seite 11

Sutaten

Leig:

750 g Weizenmeb!

250 g Dinfel - oder Bollfornmeh!
1 Wiefel  frifde Hefe

% EY R Suder
3 €L. Mildy
131, Saly
frifdy geriebene MIufEatnuf
% Sofe Ol
lauwarmes Wafer
DBelag:
500 g Sauerrahm
3imt
Vamillesucer
5-1 Aepfel
Honig
Subereitung

= a8 Mebl in eine Sdyifel fieben, in die Mitte eine Mulde driden und die Hefe hinein brofeln. Den Buder,
‘N ) ° 9 die Mildy, das Oel und etwad louwarmes Waffer dagu geben. Die Hefe sugededt 15 Minuten vorgeben laflen.
) é’@ Saly und Mufbatnuf ufammen mit etwas louwarmen Wafer hingugeben, den Teig qut durdyneten, foviel
louwarmes Waffer beim Eneten verwenden, bis ein gefmeidiger Hefeteiq entftedt.

Auf dem Feig tellergrope FlammEudyen auf einem mit BDadpapier belegten Badbledy bei 180° vorbaden, b fie gar aber
nody nidt braun find. Oie Flammtudn erfalten lafen.

DOte PlammEuden mit ywei Eflofel Sauerrahm beftreiden. Einen halben Apfel in gwei Viertel aufteilen und das Kerngehdufe
entfernen. Die Apfelviertel in diinne Sdeiben fhneiden und auf den Flammtudyen legen, mit Jimt und Vanillesuder
betreuen und ca. einen Efldfel Honig dariiber verteilen. Die Flammiuden ca. 10-15 Minuten bei 180° baden, bis fie
golobraun find.

‘.'%

21



Dratapfel mit gweierlei Fullungs - BVarianten

Sutaten

6 badfefte Aepfel (Bojtop, Rubinette, . . . )

Stllung 1 Stllung 2:

509  Gultaninen 80q  Marzipan - Rohmafe
Calvados 259 eide Dutter

26 Honig 50q  gebobelte Mandeln
Orangenabried 2€L. Honig
gem. Vanille Orangenabried
3imt gem. Vanille
Rardbamom 3imt

50  gebobelte Manbdeln Rardbamom

20q  Marzipan - Rohmafe
Sum Beftreven:
Suder - Jimt - Mifdyung

Lanillefauce
Sdyotorafpeln

Subereitung

lillung 1: Oie Sultaninen in ein Sieb geben und wafden, nady Stielen und fonftigen Verunreinigungen Fontrol-
lieren und in eine fleine Sdytiffel geben. Etwad Calvados dartiber giefen, fo daf die Sultaninen leidyt feudyt find.
S35 Honig, Mandeln, etwag Orangenabried hingugeben und qut verriihren. Mit Vanille, Jimt und Rardamom
nady Belieben abfymeden. Oie Sultaninen verfdylofen mindeftens einen Tag zieben lafen.

llung 2: 60 g der Marzipan - Rohmafe sufammen mit der weiden BDutter und dem Honig in eine Fleine

Ribridifel geben und alled qut vermengen, fo dafy eine gefhmeidige Maffe entfteht. Die Manbeln, etwas

S35 Orangenabried hingugeben und unterriibren, mit Vanille, Jimt und Rardbamom wilerzen und nodmals alles
verriibren.

) e Aepfel wafhen und mit einem Aufteder dag Kerngehdufe von oben nady unten entfernen, auf 20 g Marzipan -
3 Robmafe fedy3 Eleine Kugeln formen und die Aepfel damit am Bobden verfyliefen. Die Aepfel dann mit ver Maffe
(2# filllen, in eine Auflauform geben und mit der Juder - Jimt - Mifdyung beftreuen. Etwas Wafer oder halbtrodenen
Weikiein aufgiepen und bei 150° baden, bid dad Apfel - Frudtfleifdy unter der Sdyale weidy iff. Die warmen Aepfel mit
Banille - Sauce fervieren und mit ein paar Sdoforafpeln beftreuen.
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9  SKuden
Rirfdymufins

Rezept fiir ca. 20-25 Mufind

Sutaten

1509  Margarine

1509  Suder

2 Cier

1 unbebanbelte Jitrone, Schale
23 Yanillesuder

2259 Mebl

259 Syeifeftarte
10g Badpulver
25g  (Rartbitter) Schotoladenpldttdyen
16, Sauerfirfden
1 Prife  Salj
Puderzuder
3imt

Subereitung

Oen Dadofen auf 220° vorheizen. Die Kirfen qut abtropfen lafen und sufommen mit den Sdyofoladenpldttden vorfiditig
unter den Leiq aiehen.

Dann Papierformden in die Mulden eined Mufinbledys ftellen, die Formen jeweild gu swei Drittel filllen und die Mufins
im vorgebeisten Ofen auf mittlerer Stufe goldbraun baden.

Sobald die Muffind abgeftiblt find werden fie mit Puderjuder und etwad 3imt Deftreut.
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Marzipan - Butter - Kudyen
Marzipan - Kirfdy - Kudyen

Sutaten

Leig:

375 q Mebhl

1 Wiirfel  Hefe

1 Prife Sal3

100 g Suder

%SI. gem. Vanille
200ml laumarme Sabne

7549 serlafiene Butter

1€L. Honig

1% L. Speifeftarte

Delag 1 Delag 2:

125 g Dutter 25q  Butter

200 g Maraipan - Rohmafe 200q  Marzipan - Rohmafe
1 Beder  Creme fraide (150 4) 20, Kirfdyen
2-3€L  Fuder 659  Opeifeftarte

% 2l gem. Vanille 759  Suder

404 abgezogene gebobelte Manbdeln %SI. gem. Vanille
Subereitung

»J(Q ,}g‘ die Prife Saly und die gem. Vanille bineingeben und mit der lauwarmen Sabne begiefen. Die Hefe Jugededt

750, ca. 10 Minuten geben lafen. Die gerlafene Butter und den Honig hingugeben und alles qut ourdtneten, follte
oer Teig fleben, nody etwad Mehl bingufiigen (aber nidht au viel, der Teig muf weidy bleiben). Den Teig sugededt fo
lange an einem warmen Ort fteben laffen, bi3 er fidy fidtbar vergrofert bat. Den Teig auf einer Arbeitfldde nodmals fury
ourdyneten und auf einem gefetteten Badbledy (38 x 28 cm) aufrollen.

ag8 Mebl und die Speifeftdre in eine Sdyifiel fieben, in die Mitte eine Mulde driiden. Die Hefe, den Juder,
G

DOie Butter und vasd Marzipan verrtibern und die Mafie in einen Sprigbeutel mit weiter Lodtiille geben. Mit dem Finger
in Abftanden von 23 cm Vertiefungen in den Teig driiden. Jn jede Vertiefung etwas von der Maripanmafe foriten, den
Leig nodmals an einem warmen Ort ftehen laffen, bi3 er fidy fidtbar vergrofert hat.

Delag 1: Delag 2:

Das Creme fraide glatteremig rihren und mit einem Pin-  Die Kirfhen abtropfen laffen. Den Saft in einen Topf ge-

fel in die Jifdhencdume auf den Kudpen ftreiden. DOie wem. ben, ven Juder, die gem. Vanille und die Speifetarfe

Vanille mit 2-3 €l Juder vermengen und tiber den Kudyen  unterrihren und auffoden lafen. Sn den angedidten Saft

ftreuen, die gebobelten Manbdeln dartiber verteilen. die Kirfden einctibren. Die Kirfhymafe zwifden den Maryi-
panftreifen verteilen.

Den Kudyen im vorgebeizten Badhofen bei 200° oder Stufe 4 (Gafberd) ca. 20 Minuten baden.
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einer Apfelfudyen

Rezept fir eine Springform mit & 26 cm

Sutaten

Leig:

125g Dutter oder Margarine

125 g Suder

2-3 Cier

1 unbebanbelte Sitrone (Abried davon )

1 Prife Saly

2004 Mebl

64 (2 gefir. TA.)  Badpulver

1-4 €l Mildy

% 2l. gem. Vanille

DBelag:

500-750 g badfefte Aepfel

504 gebobelte Manbeln
Suder - 3imt - Mifdyung
Pudersuder

Subereitung

9 utter, Juder und Cier fhoumiq fdlagen, dad Mebl ufommen mit dem BVadpulver dariiber fieben, Sals,
Sltronenabmeb und Vanille bingugeben und unterriibren. Soviel Mildy mit unterriihren, bid der Teig {dhwer
relgenb vom Lofel fallt.

@en Boben der Springform auffetten oder mit Badpapier auflegen (den Rand nidyt mit einfetten). Den Teig gleidhmdpig in
der Springform verteilen. Die Manbdeln 1iber den Teig ftreuen. Die Aepfel fdhdlen, vierteln und entfernen, die Apfelviertel
mit dem Mefier mebrfady der Lange nady einrigen. Die Apfelviertel in den Teig driiden, fo daf die Oberfeite nody heraufdaut.
Oen Kudpen mit der Juder - Jimt - Mifdyung beftreuen und im vorgebeizten Badofen bei ca. 180° 40 -50 Minuten baden.

DOen abgefihlten KSuden mit Pudersuder beftreuen.

=
N‘*’)}@

An Stelle des Fitronenabriecdd fann man audy 75 g Sultaninen verenden.
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Prirfidy - Kirfdy - Streufeltuden

Sutaten
Leig:
500 g Mebl

1 Wiiefel  frife Hefe
1 Beder  laumarme Salne

804g Suder

504 weide Dutter

2 Cier

1€L. Honig

% 2. gemablene Vanille
Delag:

261, Sdattenmorellen
198. Prirficye
Streufel:

3009 Mebl

200 g falte DButter
175g Suder

% 2. gem. Vanille
% 2. 3imt

% Ky Rardbamom

Subereitung

9 ag8 Mebl in eine Scyiifel fieben und in die Mitte eine Mulde driden. Die Hefe in die Vertiefung brodeln, den
(:“?ig} Suder und den Honig (den Flebengebliebenen Honig am Lofel in der warmen Sahne ablofen) dariiber geben und
@t’

&7, mit ver lauwarmen Sabne begiefen. Sugededt an einem warmen Ort ca. 10 Minuten geben lafen.
Die BDutter, die wemablene Vanille und die Eier hingugeben und alles gut verfneten; nody fo lange Mehl hinugeben, bis
fidy der Teig vom Schuifelrand [Gt. Den Teig an einem warmen Plag fo lange geben laffen, bis er das doppelte Volumen
erreidt bat.
Fn der Fifdhengeit die Kirfhen und Pfirfide abtropfen lafen. Die Privfide in fleine Stude fdneiden. Fur die Streufel
da8 Mehl in eine Scyifel geben, die falte Dutter darauf in Flodden verteilen. Juder, wemablene Vanille, Jimt und
Rardamom mifden und dagugeben. Alles mit fibhlen Handen su Streufeln verarbeiten.
Das Badbledy einfetten oder mit Badpapier auflegen, Hefeteig darauf aufrollen, die Kirfhen und die Pirfide auf den Teig
verteilen. Die Streufel gleidymdpig dartiber brofeln. Den Kuden nodymals 15 Minuten geben (afen.
DOen Badofen in der Jwifdenseit auf 200° vorbeizen. Den Streufeltudpen auf der mittleren Sdhiene in 25 -30 Minuten
goldgeld baden.
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Gewtirztuden

Sutaten

Leig:
1509  Dutter
325q  (Robrohr -) Juder

1€L. Honig
3 Cier
200  Sabne
300 Mebhl

38 Badpulver
1 Prife  Saly
230, ZebBudyengerotirsy

Delag:

% Pdg.  Kuvertire
Mandeln

Subereitung

C/« ie Butter und den Juder jufammen mit den Eiern und dem Honig {aumiq fdhlagen. Die Sabne hingugeben und

(a ZEP pa8 Mebl gufommen mit dem Badpulver dariiber fieven. Das Saly und das LebBudyengeronirs hinzufiigen
%, und alled 3u einem gefhymeidigen Riihreeiq verarbeiten.

BN}, und all fhmeidigen iy b

DOen Teig in eine gefettete oder mit Badpapier aufgelegte Kaftenform geben und bei 180° ca. 50 Minuten baden. Den
Kudyen sum Ende der Badaeit mit einem Sdaflitfpief einfedyen, der Kuden ift fertig, wenn fein Teig mehr am Spieh
fleben bleibt. Den Kudyen mit Dadpapier bededen, wenn er zu frib dunfel wird.

DOen Kudyen hald erfalten lafen. Die Kuvertiive in einem Waferbad fhmelzen und die Oberfeite Ded Kudens damit bepinfeln.
Ein paar Mandeln auf die nody warme Kubertiire ftreuen.
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Sdyofoladenfuden mit Orange

fiir eine Springform & 28 cm

Sutaten

Seig: Belag':

250q  Dutter 3 €L Rum

1509  Sartbitterfdorolade (70 %) 5009 Mafcarpone
100g  Bollmildyfdotolade 2 Bedyer Sabne

3G, edted Kafaopulver 120, gem. Vanille
2 unbebanbelte Orangen (Abried davon ) 2Pdq. Sabnefteif
25q  Mebhl 2€L. Honig

1 Prife  Saly 2 Orangen (Saft davon 22 200 ml)
8 Cier (getrennt) 2 geb. L. Agar Agar
3309 brauner Suder Sum Rergieren:

1L gem. Vanille 131 Kataopulver
SEL Rum 16 Scyototdfeldyen
Subereitung

ui(ﬂ ﬁ? einciihren, dann den Topf vom Herd nehmen und die Maffe etwasd abfiihlen, aber nidt falt werden lafen. Jn

‘@’&A einer groen Rubriyifel die Eigelbe mit Juder und Vanille, Rum und Orangenabried fo lange fdlagen, bis
eine belle didlide und cremige Mafle entjtebt. Den Ofen auf 180° vorbeizen. Dasd Mehl und die Prife Saly fury mit
einem Sdyneebefen unterheben, danady die Schofoladenbutter unter Ritbren in die Cimafe giefen. Die Eiweife feif {hlagen
und ebenfall3 unter die Mafe beben. Den Boben einer Springform (28 cm Durdymefier) mit Badpapier auflegen und
den Rand aufetten. Den Teig in die Form giefen und ca. 35 Minuten baden, anfdliehend bei halb gedfneter Ofentiir
10 Minuten im Ofen abbiilen lafen, damit der aufgegangene Kudyen fidy etwas fesen fann.

Oen aufgettiblten Suden mit einem Tortenring eng umfdhliepen. Oen
Rum uber den Kuden trdufeln. Die Mafcarpone ufammen mit dem
Honig und einem balben Teeldfel Vanille glatt rihren. Den Oran-
genfaft mit Agar Agar unter NRiibren fury auffoden. Aufgrund der
geringen Flifigteitfmenge fann e3 pafiieren, dafy der Saft feine Blafen
wirft, er ift fertig, wenn fidtbar Waferdampf auffteigt und der Saft
feft gemorden ift. Dad warme Orangengelee unter die Mafcarponecreme
riibren. Die Sabhne mit einem bhalben Teelofel Vanille und dem Saly-
nefteif fteif fdhlagen und unter die Orangencreme heben. Etwaf voll von
der Ereme in einen Sprigbeutel filllen. Die reftlihe Creme auf dem
Kudyen verteilen und glatt freiden. Den Kuden in 16 Teile einteilen
und auf jeves Stiid mit dem Sprisbeutel einen fleinen Supfer fesen,
die Sdyofotdfelden in die Supfer feden und den Kafao tber die Mitte ved Kudyens freuen. Der Kudpen follte mindeftens
fiir drei Stunden in den Kublfdrant geftellt werden, bevor er angefdhnitten wird.

le Sdyotolade sufommen mit der Butter im Waferbad fdhmelsen und glatt ribren. Anfdliefend den Kafao
N

1Der Kudyen, infoefondere die Creme laffen fidy leicht ju einer Rum - Torte mit eingelegten Rofinen in der Creme, einer Whifty - Torte oder
einen Cappuccino - Kudpen variieren.
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Sitronen - Orangen - Kudyen

Sutaten

Leig:

2504 Butter (ober Margarine)

175g Suder

%il. gem. Vanille

1 unbebanbelte Orange (Abried davon)

1-2€L. Honig

4 Cier

300 g Weizenmebl

3q (1 gefr. TA.)  Badpulver

1007125 g Sultaninen

100 g. gebadte Mandeln

1259 fein gemiirfeltes Orangeat

125g fein gemiirfelte Sitronat

Suderquf:

I Orange (Saft davon)
Puderzuder

Subereitung

i""‘\““‘ utter, Suder, Vanille, Orangenabried, Honig und Eier fhaumig fdhlagen. Mehl und Badpulver dariiber fieben
@,}L’;") und alled 3u einem ZTeig verarbeiten. Die Sultaninen wafdyen und ggf. von verbliebenen Stielen befreien und
INEZS sum Teig qeben. Mandeln, Orangeat und Jitronat hingugeben und unterrihren.

Den Teig in eine mit Badpapier aufgelegte Kaftenform geben und im vorgebeizten Badofen bei I75° ca. 65 Minuten
baden.

Oen Kuden erfalten lafen. Aus dem Orangenfoft und dem Puderjuder einen 3abflifigen Juderqufy berftellen und die
KRudyenoberfeite Damit beftreidyen.
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Lebtudyen

Rezept fiir ca. 30 Lebfudyen.

Sutaten

150 g Margarine

250 g Suder

4 Cier

28l 3imt

23U Katao

1 Mefferfpive  wem. Llelben

100 g gem. Hafelniifie

100 g fein gemiirfelte Sitronat
100 g fein gemwiirfeltes Orangeat
1 Mildy

500 g Weizenmebl

2 Pdq. Dadpulver

4 Zropfen  Bittermandeldl
Oblaten (& 70 mm)

Pudersuder
Wafer

Subereitung

© hingugeben. Mehl und Badpulver dariiber fichen, die Mildy hingugeben und alled ju einem Teig verarbeiten.

o~ argarine, Juder und Cier fhaumig {hlagen. Die Gewiirze, Hafelniiffe, Fitronat, Orangeat und Bittermandelol
Mit einem Loffel in HAufden auf die BDadoblaten fEreiden und bei 200° im vorgebeizten Badofen ca. 20 Minuten

baden.
Nady dem Baden die Lebfuden fofort mit Juderqufy Deftreidyen.
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Rotweinfuden

Sutaten

Leig:

200q  Butter

200q  SQuder

4 (getrennte) Eier
%SI. gem. Vanille
12, 3imt

120, Kafao

100g  Sdpotoftreuel
250q  Weizenmehl
1Pdg.  Badpulver

é [ Rotwein

Subereitung

) igeld, Dutter, Juder, Vanille, Jimt und Kafao fhaumig fhlagen. Mebhl und Badpulver dariiber fieben, die

:,,“;)) Sdyofoftreufel hingugeben und den Rotwein dartiber giepen, alles zu einem Rilbrteig verarbeiten. Die Eiweife su
@\/ 4y Cifdynee verarbeiten und vorfidtiq unter den Teig bheben.

Den Teig in eine mit Badpapier aufgelegte Kaftenform geben und bei mittlerer Hite 50 - 60 Minuten baden.
Nady dem Ertalten mit Pudersuder befieben oder mit Sdofoglafur tibersiehen.
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Maraipantudyen

Sutaten

Leig:
200  weide Butter
400q  Maripan

6 Cier

20q  Suder

2€L. $Honig

%SI. gem. Vanille
200q.  Meb

1Pdg.  BDadpulver

1 Prife Saly

100g  Sdotoftreufel

200G gebobelte Mandeln
Puberguder
Sdyotogup

Subereitung

i;;m utter und Marzipan in Stidden in eine Sdiifel geben. Eier, Juder, Honig und Vanille hingugeben und alles
"?\)/;; gut verrithren, fo daf fidy das Margipan fomplett mit der Maffe verbindet. Mehl und Badpulver dartiber ficben,
Y Salz, Mandeln und die Sdyofoftrenfel hingugeben und alled 3u einem Rilbrteig verarbeiten.
Oen Leig in eine gefettete und mit Mebl beftaubten Ringform geben und bei 175° ca. 50 Minuten baden.

Nady vem Erfalten Den Kudyen ftirzen und die Oberfeite mit Juderqufy verfeben und mit etwad gefhymolzener Sdyofolade
deforieren.
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Sutaten

Leig:
225 g
375 g
131.
150 §

1 Prife
6

300 ml
4504
15 3.
300 g
100 g

50

Drownies

Dutter

Suder

gem. Vanille
Katao

Saly

Cier

Wafer

Meb!

DBadpulver
gebadte Manbdeln
Sdyotoladenftiiddyen
Sdyotoladenglafur
gebobelte Mandeln

Subereitung

’» gem. Vanille, Kafao und Saly dagugeben und a[[e@ mit den Quirlen ded Niihrgerdtes gut mltemanber
verriibren. RNady und nady die Eier und dad Wafer dazugeben und unterrihren. Mehl und Badpulver in ein Sieb geben
und ouf ven Leig fieben. Alled fo lange verriibren, bis ein weider Teig entftanden ift. Jum Sdluf die Mandeln und
die Sdyotoladenftiidden unterrihren. Den Teig auf dad BDadbled) geben und glatt freiden. Die Brownied in die mittlere
Sdyiene de3 Badofens fdyieben und etwa % Gtunven baden. Die Brownies find fertig, wenn der Teig aufen feft, aber
innen nody weidy it. Die Brownied nody warm fdneiden und mit der Schofoladenglafur beftreidhen, die gehobelten Mandeln

darniber ftreuen.
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10 Codtail3

Konigftrunt Heivelbeer, Kirfdy oder Sdylehe
(Bariation ve3 Apple Deaifyy)

Sutaten fiier ein 16 c[ Glas

2¢l Ritronenfoft

6  Cifotirfel

2¢ Gin

2¢ Lalvadod

6cl  Heidelbeer -, Kirfdy - oder Schleben - Wein
L SBuderrobrficup

1 Cranberryficup

3¢l Soba - Wafer

Subereitung

Bier der Cifiotirfel serftofen und in ein Glasd geben. Die reftlidhen beiden Eifivtirfel und die tbrigen Sutaten in einen Shater
geben. Alles gut durdyfdhytitteln und auf das geftofene €is geben, mit Soda - Wafer aufiillen.

Sanbras Wunfdy (Laipirinha)

Sutaten fiier ein 20 ¢l Glas

4l Cadyaga

1 gute Limette

161, Robrohr - Juder

1 Sypriger  Juderrohrficup
geftofienes €iz

Subereitung

Limetten - Viertel in eine ftabiles Glasd geben, Juder und Juderrobrfirup dariiber geben und alled gut mit einem Holy - Stofel
quetfhen. €i3 dagugeben und den Cadaca aufgiefien, mit einem Mingbldtdyen deforieren.
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Wilhelm Tell (Variation ded Apple Teafers)

Sutaten fir ein 25l Glas

2¢l Whifty

lcl Amaretto

2¢l Calvados

1 Spriger  Cranberry Sirup

8l berber Flarer Apfelfaft
Eis

8l Soda - Waffer

Subereitung

Whifty, Amaretto, Calvados, Cranberry Sirup, Apfelfaft und Eis in einen Shafer geben und qut fdutteln. In ein Glas
abfeiben und mit Soda - Waffer aufiillen.

Mondlicyt (Variation de8 Moonrice)

Sutaten frir 25 cl

225 ml Apfelmoft

161, brauner Suder
1 Meflerfpise  imt

1 Meferfpise  Muffatnuf

2¢l Calvados
26, Sabne
Subereitung

DOen Apfelmoft in einem Topf geben, Jimt und YufBatnuf bhingugeben und erbiten, aber nidt fodyen. BVom Feuer
nebmen, Calvados und Sabne unterrithren und warm fervieren.

35



Sicdler (Variation des Metropolitan )

Sutaten fiir ein 16 ¢l Glas

L Tobannifbeerlitor

3¢ Wobdta

2¢0 Cointreau

2¢l  Limettenfoft

2¢0  Cranberrpfoft

4l {dwarger Sobannifbeerfaft
¢is

Subereitung

Alle Putaten in einen Shater geben und qut fdyitteln, in ein Glas abfeiben und in Cifivnirfeln gefrorene Fobannifbeeren
dazugeben.

Kutfber (Apfelfoft Codtail - Alkoholfrei)

Sutaten fiir ein 20l Glas

¢ Apfelfaft

6cl  roter Tobannifbeerfaft
121, Angoftura

4 Cifionrfel

Subereitung

Swei Eifiotirfel (idealermeife mit eingefrorenen Jobannifbeeren verfehen) in ein Seftglas oder einen Keldy geben. Die reftlicyen
Sutaten in einen Shafer geben und qut durdydyitteln, auf die Eifiotirfel abfeiben.
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Abendrot (Variation)

Sutaten fir ein 16 ¢l Glas

2¢0  Birnengeift
I Orangenlifor
et
12l.  Cranberry Sirup
122 Tobannifbeer - Cifivtirfel

Subereitung

Dirnengeift, Orangenlitdr und Cranberryfirup in ein Seftglas geben und vermengen, Cifiourfel hingugeben und mit Seft
aufftillen, nody ein Mal vorfidtig umeiibren.

Burgfrdulens Glud (Variation des Lady Lud)

Sutaten fiir ein 16 ¢l Glas

2¢0 Calvados
4cl Apfel - Birnenfoft

Seft
1 Cifionirfel
Subereitung

Oen Calvadosd und den Apfel - Birnenfaft in ein Seftglad geben und verrihren. Einen Eifonirfel hingugeben und mit Seft
aufftillen, nody ein Mal fury umedihren. Mit einer Birnen - oder Apfel - Sdyeibe deforieren.
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