
SĚĽnke

\ Zum sĚwarzen SĚaf "

Rezeptsammlung



1 Vorwort

I
n der erĆen Zeit naĚ der ErŹĎnung der SĚafsĚĽnke wurde
bereitŊ deŊ Źfteren gefragt, wie gewiĄe GeriĚte gekoĚt oder gebaĘen

werden. So da der EntsĚlu niĚt sĚwer gefallen iĆ hier eine kleine

Rezeptsammlung inŊ Leben zu rufen.

NatđrliĚ sind einige GeriĚte bayerisĚer Standard, wie die SemmelknŹdel
auf Seite 18, doĚ niĚt alle Rezepte Ćammen auŊ Bayern, auĚ in

NorddeutsĚland kann man gut koĚen. WaŊ der HolĆeiner KartoĎelsalat
auf Seite 19 beweiĆ, welĚer hervorragend zu Gebratenem und FisĚ oder

einem Spiegelei paĄt. Einige GeriĚte, also auĚ die entspreĚenden Rezepte,

sind zu Themenabenden gekoĚt worden und untersĚeiden siĚ dadurĚ von

der traditionellen bayerisĚen KđĚe, wie der WeĆern -Bohnen - Eintopf
auf Seite 14, welĚer am IrisĚ -WeĆern - Abend serviert wurde. So paĄt

aber auĚ der MetsĚmorbraten auf Seite 16 hervorragend zum ruĆikalen
Charakter der SĚafsĚĽnke und zum RittersĚmauŊ. AuĚ so bekannte GeriĚte

wie Ripperl auf Seite 15 oder HĽhnĚen - Flđgel auf Seite 17 werden
durĚ eine etwaŊ mutigere Wđrzung zu einem neuen GesĚmaĘserlebniŊ. Je-

doĚ kommt auĚ die sđe Seele niĚt zu kurz, so gibt eŊ ab Seite 21 versĚiedene

NaĚtisĚe und ab Seite 23 KuĚenrezepte. Die Rezepte vom CoĘtail - Abend dđrfen natđrliĚ auĚ niĚt fehlen,
sie bilden den AbsĚluŊŊ unserer kleinen Rezeptsammlung ab Seite 34. MeiĆ sind dieŊ leiĚte Variationen von bekannten

CoĘtailŊ, um sie an daŊ Ambiente der SĚafsĚĽnke anzupaĄen.

Bei einigen Rezepten sind ein paar der Zutaten hervorgehoben, diese Zutaten,
vor allem Gewđrze, sind auŊ dem NaturwerkŊ - Laden, welĚer siĚ direkt
bei der SĚafsĚĽnke befindet, entnommen worden.

AuŊ der Idee ein paar Rezepte fđr alle aufzusĚreiben sind nun sĚon 37

Seiten geworden. Die gute Seele der SĚafsĚĽnke, Stefan (Mathematiker,

Handwerker und der beĆe HobbykoĚ berhaupt) hat auĚ einige seiner Lieb-

lingsrezepte preisgegeben und hier fđr alle zum naĚkoĚen oder baĘen zur

Verfđgung geĆellt, viel Spa dabei und laĄt eŊ EuĚ munden ...

Sandra, die Wirtin.
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2 Vorspeisen

Bio - Datteln gefđllt mit weien KĽse im SpeĘmantel gerollt

Zutaten

6 Bio - Datteln

1 Streifen (ca. 1 cm breit) weier KĽse (KuhmilĚkĽse naĚ Feta - Art)

6 SĚeiben SpeĘ

Salat

SalatdreĄing

Zubereitung

D
en KĽse - Streifen in seĚŊ gleiĚgroe StđĘe sĚneiden, die Datteln entkernen und den Kern durĚ ein KĽse - StđĘ

erseŃen. Die gefđllte Dattel in eine SĚeibe SpeĘ wiĘeln. Die Datteln in etwaŊ Oel braun anbraten. Auf

einem Teller ein SalatneĆ in die Mitte seŃen und mit DreĄing đbergieen, durĚ SalatĆđĘe (Paprika - Spelte,

halbe SalatgurkensĚeibĚen, Tomatenviertel, . . . ) den Rand um den Salat in seĚŊ Teile aufteilen. Je eine gebratene

Dattel in die freien Felder legen und warm mit gerŹĆetem Brot servieren.
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3 Suppen

KđrbiŊ - Karotten - Suppe

Rezept fđr ca. 6 l Suppe

Zutaten

OlivenŹl

25 g Butter

2 - 3 rote Zwiebeln

1 kg KđrbiČleisĚ (Hokkaido, MuskatkđrbiŊ, gelber oder roter Zentner, Baby Bear),

dieŊ entspriĚt dem FruĚtfleisĚ eineŊ kleinen HokkaidoŊ

500 - 750 g Karotten

1 groe oder 2 - 3 kleine Petersilienwurzel(n)

1 StđĘ Ingwer

2 - 3 l Gemđsebrđhe

1 - 2 rote Paprika

Salz

bunter PfeĎer
edelsđeŊ Paprikapulver
Curcuma

2 - 3 El. ZuĘer

1 BeĚer Sahne

gehobelte Mandeln, Sonnenblumenkerne oder Kđrbiskerne

Zubereitung

D
ie Butter zusammen mit etwaŊ OlivenŹl in eine groen Topf geben. Die Zwiebeln klein sĚneiden und anbraten,

mit Salz und PfeĎer wđrzen. DaŊ KđrbiČleisĚ klein sĚneiden, den Hokkaido im GegensaŃ zu den anderen
KđrbiĄorten niĚt sĚĽlen. DaŊ Wurzelgemđse sĚĽlen und klein sĚneiden. Wenn die Karotten beziehungsweise die

Petersilienwurzel eine sĚŹne SĚale haben, diese niĚt sĚĽlen, nur die Enden absĚneiden, eine Menge GesĚmaĘ siŃt direkt

in und unter der SĚale und geht sonĆ verlohren. Den Ingwer so dđnn wie mŹgliĚ sĚĽlen und klein sĚneiden, niĚt mehr

alŊ ein Ei groeŊ IngwerĆđĘ verwenden, er dominiert sehr leiĚt. Wenn die Zwiebeln etwaŊ Farbe bekommen haben, daŊ

kleingesĚnittene Gemđse hinzugeben und mit soviel Gemđsebrđhe aufgieen, da alleŊ gut bedeĘt iĆ. DaŊ ganze ca. 20

Minuten kŹĚeln laĄen.

Die Paprika puŃen und klein sĚneiden und zur Suppe hinzugeben. Mit dem

PaĄierĆab die Suppe pđrieren. Zum Ende hin den FrisĚkĽse dazugeben. Die

Suppe mit Salz, ZuĘer, Curcuma und dem edelsđen Paprikapulver
absĚmeĘen und noĚ ein Mal aufwallen laĄen.

Die Suppe mit einem KleĘŊ ungesđter gesĚlagener Sahne servieren und ein

paar gehobelten Mandeln, Sonnenblumenkerne oder Kđrbiskerne darđber Ćreuen.

6



Zwiebelsuppe

Rezept fđr ca. 4 l Suppe

Zutaten

2+ 4 Zwiebeln

50 g Butter

OlivenŹl
1
8 l halbtroĘener Weiwein

1 Bund Frđhlingwiebeln oder etwaŊ LauĚ

1 grđne Paprika

2
1
2 l milde Gemđsebrđhe

1 El. ZuĘer

Salz

bunter PfeĎer
Petersilie

Zubereitung

Z
wei der Zwiebeln in kleine Wđrfel sĚneiden und in Butter und etwaŊ OlivenŹl leiĚt braun anbraten, mit PfeĎer
und Salz wđrzen. Die angebratenen Zwiebeln mit dem Weiwein ablŹsĚen und mit der Gemđsebrđhe aufgieen.

Die reĆliĚen Zwiebeln halbieren und in Halbringe sĚneiden, zusammen mit dem ZuĘer in die Suppe geben.

DaŊ ganze 15 Minuten kŹĚeln laĄen. Die LauĚzwiebeln/den LauĚ in kleine Ringe/Halbringe sĚneiden, die Paprika in

kleine StđĘe sĚneiden und beideŊ zur Suppe hinzugeben und noĚmalŊ 15 Minuten koĚen laĄen. Die Suppe mit PfeĎer,
Salz und Petersilie absĚmeĘen.

Die Suppe mit einer SĚeibe Weibrot servieren, naĚ GesĚmaĘ die Suppe mit etwaŊ KĽse đberbaĘen.
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KartoĎel - Karotten - Suppe

Rezept fđr ca. 4 l Suppe

Zutaten

OlivenŹl

25 g Butter

3 Zwiebeln

(150 g durĚwaĚsener SpeĘ)

500 g vorwiegend feĆkoĚende KartoĎeln

500 g Karotten

1 groe oder 2 - 3 kleine Petersilienwurzel(n)

1
1
2 - 2 l Gemuese- oder milde FleisĚbrđhe

Salz

bunter PfeĎer
1 El. ZuĘer

Petersilie

Zubereitung

D
ie Zwiebeln und ggf. den gewđrfelten SpeĘ in Butter und etwaŊ Oel anbraten, mit PfeĎer und Salz wđrzen.
Die KartoĎeln sĚĽlen und in Wđrfel sĚneiden, zusammen mit dem gesĚĽlten und in SĚeiben gesĚnittenen

Wurzelgemđse dazugeben und mit der Brđhe begieen. Den ZuĘer hinzugeben und die Suppe ca. 20 Minuten

kŹĚeln laĄen, biŊ die KartoĎeln und Wurzeln gar sind. Mit PfeĎer, Salz und Petersilie absĚmeĘen.

Die Suppe entweder in der vegetarisĚen Variante oder zusĽŃliĚ mit WđrĆĚen servieren.
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Hđhnersuppe

Rezept fđr ca. 5 - 6 l Suppe

Zutaten

1 mittlereŊ Suppenhuhn (oder 3 - 4 groe HđhnersĚenkel)

getroĘneteŊ Suppengemđse

gekŹrnte Gemđsebrđhe

Salz

sĚwarzer PfeĎer
OlivenŹl

1 Zwiebel

1 Bund Suppengemđse

1 Petersilienwurzel

1 Kohlrabi

3 Karotten

Petersilie
1 Gl. SpargelabsĚnitte

Zubereitung

D
aŊ Suppenhuhn zusammen mit einer Hand voll getroĘnetem Suppengemđse in einem Topf geben, hier eignet siĚ

ein SĚnellkoĚtopf besonderŊ gut, mit Gemđsebrđhe gerade aufgieen und gut abkoĚen laĄen. In der ZwisĚenzeit

daŊ Gemđse puŃen und klein sĚneiden.

Wenn daŊ Huhn gut abgekoĚt iĆ, etwaŊ OlivenŹl in den Suppentopf geben und die kleingesĚnittene Zwiebel darin brĽunen.

Mit Salz und etwaŊ PfeĎer wđrzen. Die Brđhe durĚ ein Sieb geben und die Zwiebel damit ablŹsĚen. DaŊ Gemđse
in die Suppe geben und leiĚt kŹĚeln laĄen. DaŊ FleisĚ vom Huhn ablŹsen und in die Suppe geben, die Haut in einer

Pfanne anbraten.

Die UeberreĆe vom Suppenhuhn zusammen mit dem im Sieb aufgefangenem Suppengemđse und dem Fett von der

angebratenen Haut wieder in den zweiten Topf geben und mit dđnner Gemđsebrđhe knapp bedeĘen und noĚmalŊ alleŊ

gut abkoĚen. Die Brđhe wiederum durĚ ein Sieb geben und zur Suppe hinzugeben. Die Suppe mit Brđhe, Salz,

Petersilie absĚmeĘen und die SpagelabsĚnitte, samt WaĄer, hinzugeben.

Tipp: Hierzu paĄen hervorragend die Gewđrzsemmerl auf Seite 12.
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4 Brot

Krautsemmerl

Rezept fđr ca. 20 Semmerl

Zutaten

Teig:

400 g Weizenmehl Typ 405

100 g Dinkel- oder Roggenmehl

1 Wđrfel frisĚe Hefe

1 Tl. ZuĘer

170 ml warmeŊ WaĄer

OlivenŹl
1
2 Tl. Salz

1 El. Brotgewđrz

Fđllung:

OlivenŹl

3 Zwiebeln

Salz

PfeĎer
250 g Sauerkraut

Zubereitung

D
aŊ Weizenehl in eine SĚđĄel sieben, in die Mitte eine Mulde drđĘen. Dort hinein die Hefe in kleinen StđĘen

brŹĘeln und den ZuĘer dazugeben, daŊ ganze mit dem warmen WaĄer đbergieen. Die Hefe zugedeĘt an einem

warmen Ort ca. 10 Minuten vorgehen laĄen.

Einen guten SĚluĘ Oel und daŊ Salz mit dem grob zerĆoenen Brot-
gewđrz hinzugeben und den Teig gut durĚkneten, ggf. noĚ etwaŊ Was-
ser hinzugeben, damit der Teig niĚt zu troĘen iĆ. JedoĚ niĚt zu viel

WaĄer verwenden, da daŊ Sauerkraut auĚ noĚ FlđĄigkeit mitbringt.

Den Teig ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen laĄen.

In der ZwisĚenzeit die Zwiebeln klein sĚneiden und mit etwaŊ Oel anbra-

ten, mit PfeĎer und Salz wđrzen. DaŊ Sauerkraut hinzugeben und
kurz erwĽrmen. DaŊ Zwiebel - Kraut zusammen mit dem Vollkornmehl

zum Teig geben und gut unterkneten, ggf. noĚ etwaŊ Mehl hinzugeben,

damit der Teig niĚt zu klebrig wird. Den Teig noĚmalŊ 15 Minuten

gehen laĄen.

Den BaĘofen auf 200◦ anheizen. AuŊ dem Teig Semmerl formen und

auf ein mit BaĘpapier belegteŊ BleĚ legen. Die Semmerl kreuzweise

mit einem MeĄer einriŃen und mit etwaŊ SalzwaĄer bepinseln. Wenn

der BaĘofen seine Temperatur erreiĚt hat, die Semmerl ca. 20 - 25

Minuten goldbraun baĘen.
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FlammkuĚen klaĄisĚ

Rezept fđr ca. 10 FlammkuĚen

Zutaten

Teig:

750 g Weizenmehl

250 g Dinkel - oder Vollkornmehl

1 Wđrfel frisĚe Hefe
1
2 Tl. ZuĘer

3 El. MilĚ

1 Tl. Salz

frisĚ geriebene Muskatnu
1
2 TaĄe Oel

lauwarmeŊ WaĄer

Belag:

500 g Sauerrahm

Salz

PfeĎer
KrĽuter

300 g gewđrfelten SpeĘ

5 kleingesĚnittene Zwiebeln

500 g geriebenen KĽse

Zubereitung

D
aŊ Mehl in eine SĚđĄel sieben, in die Mitte eine Mulde drđĘen und die Hefe hinein brŹĘeln. Den ZuĘer,

die MilĚ, daŊ Oel und etwaŊ lauwarmeŊ WaĄer dazu geben. Die Hefe zugedeĘt 15 Minuten vorgehen laĄen.

Salz und Muskatnu zusammen mit etwaŊ lauwarmen WaĄer hinzugeben, den Teig gut durĚkneten, soviel
lauwarmeŊ WaĄer beim kneten verwenden, biŊ ein gesĚmeidiger Hefeteig entĆeht.

AuŊ dem Teig tellergroe FlammkuĚen auf einem mit BaĘpapier belegten BaĘbleĚ bei 180◦ vorbaĘen, biŊ sie gar aber

noĚ niĚt braun sind. Die FlammkuĚn erkalten laĄen.

Den Sauerrahm mit Salz, PfeĎer und KrĽutern wđrzen. Die FlammkuĚen mit zwei EĄlŹĎel gewđrztem Sauerrahm
beĆreiĚen und geriebenen KĽse darđber geben. Mit SpeĘ und Zwiebeln belegen und mit KrĽutern beĆreuen. Die
FlammkuĚen ca. 10 Minuten bei 180◦ baĘen, biŊ sie goldbraun sind.

Die FlammkuĚen laĄen siĚ beliebig mit andern Zutaten zum Belegen variieren, z.B. vegetarisĚ mit ChampignonŊ,

Zwiebeln und Brokkoli.
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Gewđrzsemmerl

Rezept fđr ca. 20 Semmerl

Zutaten

150 g frisĚeŊ Vollkornmehl

350 g Weizenmehl

1 Wđrfel frisĚe Hefe
1
2 Tl. ZuĘer

200 ml lauwarmeŊ WaĄer

1 El. KrĽuter
1 El. grob zerĆoeneŊ Brotgewđrz

Zubereitung

D
aŊ frisĚe Vollkornmehl in eine SĚđĄel geben, daŊ Weizenmehl darđber sieben und in die Mitte eine Mulde

drđĘen. Die Hefe in die Mulde brŹĘeln und den ZuĘer dazugeben, mit dem lauwarmen WaĄer begieen und

ca. 15 Minuten zugedeĘt an einem warmen Ort vorgehen laĄen.

Salz, KrĽuter und Brotgewđrz hinzugeben und alleŊ gut durĚkneten, den Teig zugedeĘt an einem warmen Ort so
lange gehen laĄen, biŊ er siĚ siĚtliĚ vergrŹert hat.

Aus dem Teig Semmerl formen, die Oberseite mit SalzwaĄer bepinseln und in ein SĚĽlĚen mit etwaŊ Brotgewđrz
drđĘen, so da etwaŊ davon haften bleibt. Die Semmerl auf ein mit BaĚpapier belegteŊ BleĚ mit AbĆand legen und bei

200◦ ca. 20 Minuten braun baĘen.
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Dreierlei LauĚsemmerl

Rezept fđr ca. 36 Semmerl

Zutaten

Teig:

500 g Weizenmehl Typ 405

250 g Dinkel- oder Roggenmehl

1 Wđrfel frisĚe Hefe

1 PĘg. TroĘen - Hefe

1 Tl. ZuĘer

125 ml warmeŊ WaĄer

50 g zerlaĄene Butter

50 g OlivenŹl

1
1
2 Tl. Salz

200 g geriebenen Emmentaler

Fđllung:

OlivenŹl

Butter

1 Zwiebel

Salz

PfeĎer
500 g LauĚ

200 g Aepfel

Kđmmel

Muskatnu

Majoran
Thymian
Quendel

Zubereitung

D
ie Zwiebel klein sĚneiden und mit etwaŊ Oel und Butter anbraten, gut mit PfeĎer und Salz wđrzen. Den LauĚ
puŃen, halbieren und in dđnne SĚeiben sĚneiden. Die Aepfel wasĚen, vierteln und entkernen, die Apfelviertel zu

kleinen Wđrfeln verarbeiten. LauĚ und ApfelĆđĘe zu der Zwiebel geben und alleŊ zusammen noĚ fđnf Minuten

kŹĚeln und danaĚ abkđheln laĄen.

DaŊ Weizenmehl in eine SĚđĄel sieben, in die Mitte eine Mulde drđĘen. Dort hinein die Hefe in kleinen StđĘen

zusammen mit dem ZuĘer geben, daŊ ganze mit dem warmen WaĄer đbergieen. Die Hefe zugedeĘt an einem warmen Ort

ca. 10 Minuten vorgehen laĄen.

DaŊ Oel, die zerlaĄene Butter und daŊ Salz zusammen mit der TroĘenhefe hinzugeben und den Teig gut durĚkneten,

ggf. noĚ etwaŊ WaĄer hinzugeben, damit der Teig siĚ gut verbindet. Den Teig ca. 30 Minuten an einem warmen Ort

gehen laĄen.

Die Gemđse - ObĆ -MisĚung zusammen mit dem Dinkel - oder Roggenmehl und dem KĽse zum Teig dazugeben. Den

Teig gut durĚkneten und in drei Teile aufteilen. JeweilŊ einen Teil mit frisĚ zerĆoenem Kđmmel, frisĚ geriebener
Muskatnu bzw. den KrĽutern versehen und noĚmalŊ durĚkneten.

Den BaĘofen auf 200◦ anheizen. Aus jedem Teigdrittel ca. zwŹlf Semmerl formen und auf ein mit BaĘpapier belegteŊ

BaĘbleĚ geben. Die Semmerl kreuzweise mit einem MeĄer einriŃen und mit etwaŊ SalzwaĄer bepinseln. Wenn der BaĘofen

seine Temperatur erreiĚt hat, die Semmerl ca. 20 - 25 Minuten goldbraun baĘen.
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5 AuŊ dem Topf:

WeĆern Bohneneintopf
Rezept fđr ca. 6 l Eintopf

Zutaten

2+ 2 Zwiebeln

6 KnoblauĚzehen

OlivenŹl

500 g RindergehaĘteŊ

1 Fl. SĚwarzbier

300 g durĚwaĚsener SpeĘ

2 Karotten

1 mittlere Petersilienwurzel

1 gr. DŊ. weie Bohnen mit Suppengemđse

3 kl. DŊ. Kidney - Bohnen

500 g gefrohrene BreĚbohnen

2 Peperoni

2 El. getroĘneteŊ Suppengemđse

1 gr. DŊ. gesĚĽlte Tomaten

2 PĘg. paĄierte Tomaten

1 Tube Tomatenmark

2 rote Paprika

Salz

ZuĘer

bunter PfeĎer
edelsđeŊ Paptikapulver
Paprikapulver rosensĚarf
getroĘnete Chilli - SĚoten
Cayenne PfeĎer
Curry - Pulver
Curcuma
ganzer Kreuzkđmmel
Bohnenkraut
Petersilie
Majoran
Thymian
Basilikum

Zubereitung

Z
wei Zwiebeln klein sĚneiden und in OlivenŹl ansĚwiŃen, daŊ GehaĘte hinzugeben und mit PfeĎer, Salz und
den klein gehaĘten getroĘneten Chilli - SĚoten wđrzen. DaŊ GehaĘte gut anbraten, biŊ eŊ braune Stellen
bekommen hat. WĽhrend deŊ AnbratenŊ gut durĚrđhren, so da siĚ keine grŹeren StđĘe bilden.

Parallel dazu den SpeĘ in kleine Wđrfel sĚneiden und in einer separaten Pfanne braten, biŊ er ebenfallŊ braune Stellen

bekommen hat.

DaŊ angebratene HaĘfleisĚ mit dem SĚwarzbier ablŹsĚen und den SpeĘ hinzugenben. DaŊ ganze etwaŊ einreduzieren

laĄen. In der ZwisĚenzeit die Peperoni puŃen, halbieren und entkernen. Die Peperoni in sehr kleine StđĘe sĚneiden und mit

dem Suppengemđse und dem gepuŃten und zerkleinerten Wurzelgemđse zum Sud dazu geben. Die weien Bohnen zusammen

mit den Kidney - Bohnen hinzugeben. Den Saft der gesĚĽlten Tomaten zur Suppe geben. Die Tomaten zerkleinern, z.B.

mit einem KartoĎelĆampfer mehrfaĚ in der Dose quetsĚen, und hinzugeben, zusĽŃliĚ zwei Dosen WaĄer zur Suppe geben.

DaŊ Tomatenmark zusammen mit drei EĄlŹĎel ZuĘer zur Suppe hinzugeben, gut durĚrđhren und kŹĚeln laĄen. SĚon

ein Mal mit dem edelsđen Paprikapulver, PfeĎer, Curry und Curcuma wđrzen.

Die BreĚbohnen hinzugeben und die Suppe mit Cayenne PeĎer, rosensĚarfen Paprikapulver und PfeĎer noĚmalŊ
wđrzen, etwaŊ Kreuzkđmmel zerĆoen und ebenfallŊ hinzugeben. NoĚ ein Mal zehn Minuten kŹĚeln laĄen.

Die paĄierten Tomaten zur Suppe geben und mit einer guten Menge KrĽutern und etwaŊ ZuĘer absĚmeĘen. Die Suppe
je naĚ GesĚmaĘ noĚ ein Mal mit den Gewđrzen naĚwđrzen.

Die Suppe mindeĆenŊ zwei Stunden ziehen laĄen.

Tipp: Hierzu paĄen hervorragend die Krautsemmerl auf Seite 10.
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6 GebrateneŊ

Ripperl

Rezept fđr 8 - 10 Ripperl

Zutaten

Marinade:

50 ml Apfelsaft oder ein halber paĄierter Apfel

OlivenŹl

1 El. ZuĘer

1 El. Honig

1 kleine Zwiebel

4 KnoblauĚzehen

Salz

Paprika - Pulver edelsđ
Cayenne - PfeĎer

1 getroĘnete Chilli - SĚote oder daŊ FleisĚ einer kleinen frisĚen roten Peperoni
bunter PfeĎer

1 SĚuŊŊ (Gewđrz -)Met

Petersilie
Majoran
Quendel
Thymian

GebrateneŊ

Ripperl

1 Zwiebel

1 Karotte

OlivenŹl

Zubereitung

D
ie Zwiebel sĚĽlen und aĚteln, zusammen mit den gesĚĽlten KnoblauĚzehen und der Chilli - SĚote in einen hohen
BeĚer geben. DaŊ Ganze mit dem Apfelsaft begieen und mit einem PaĄierĆab fein zerkleinern. (Wenn man an

Stelle deŊ ApfelsafteŊ einen halben kleingesĚnittenen Apfel verwendet, so mu man zusĽŃliĚ noĚ etwaŊ WaĄer

hinzugeben.) DaŊ OlivenŹl, ZuĘer, Honig und Met zur Marinade hinzugeben und durĚrđhren, mit den Gewđrzen und
KrĽutern krĽftig absĚmeĘen.

Die Ripperl mit der Marinade beĆreiĚen oder darin wenden und in einer gesĚloĄenen SĚđĄel ein biŊ zwei Stunden ziehen

laĄen.

Die Zwiebel sĚĽlen und grob klein sĚneiden, die Karotte in SĚeiben sĚneiden (bei einer guten Karotte kann auf daŊ SĚĽlen

verziĚtet werden, eŊ reiĚt sie zu wasĚen) und beideŊ in einem BrĽter verteilen, noĚ etwaŊ OlivenŹl darđber geben und

die marinierten Ripperl darauf legen, so da siĚ mŹgliĚĆ wenig đberlappt. Bei 200◦ - 220◦ goldbraun baĘen.
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MetsĚmorbraten

Zutaten

SĚweinebraten

2 - 3 Zwiebeln

3 - 4 Karotten

2 - 4 KnoblauĚzehen

1 - 2 Tomaten

Met

Salz

PfeĎer
edelsđeŊ Paprikapulver
Kđmmel
Petersilie
Quendel
Thymian

Zubereitung

B
ei einem Braten mit SĚwarte, diese mit einem sĚarfen MeĄer in KaroŊ einsĚneiden. Den Braten mit Salz,

ZuĘer, PfeĎer, Paprikapulver, Kđmmel und den KrĽutern gut von jeder Seite wđrzen, auf der SĚwar-
ten - Seite die Gewđrze gut in die SĚnitte reiben. Den Braten mit Met benĽĄen und alleŊ gut einmaĄieren.

Die Wurzeln puŃen und in SĚeiben sĚneiden, die Zwiebeln sĚĽlen, halbieren und in SĚeiben sĚneiden, die KnoblauĚzehen

sĚĽlen und in kleine StđĘe sĚneiden, die Tomaten halbieren, den StielansaŃ herauĄĚneiden und in diĘe SĚeiben sĚneiden.

DaŊ kleingesĚnittene Gemđse in einen BrĽter geben und verteilen, so da der Braten gut darauf PlaŃ findet.

Den Braten mit der SĚwarte auf daŊ Gemđsebett legen und mit Met đbergieen, bei 200 - 220◦ im BaĘofen garen, zum

SĚluĄ wenden und die SĚwarte knusbrig grillen.
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HĽhnĚen - Flđgel oder - Haxn

Rezept fđr ca. 18 Flđgel oder 8 Haxn

Zutaten

Marinade:

50 ml Apfelsaft oder ein halber paĄierter Apfel

OlivenŹl

1 El. ZuĘer

1 El. Honig

1 kleine Zwiebel

4 KnoblauĚzehen

Salz

Curry - Pulver (indisĚ)
Curcuma
Paprika - Pulver edelsđ

1 getroĘnete Chilli - SĚote oder daŊ FleisĚ einer kleinen frisĚen roten Peperoni
bunter PfeĎer

GebrateneŊ

HĽhnĚen - Flđgel oder - Haxn

1 Zwiebel

1 Karotte

OlivenŹl

Zubereitung

D
ie Zwiebel sĚĽlen und aĚteln, zusammen mit den gesĚĽlten KnoblauĚzehen und der Chilli - SĚote in einen
hohen BeĚer geben. DaŊ Ganze mit dem Apfelsaft begieen und mit einem PaĄierĆab fein zerkleinern. (Wenn

man an Stelle deŊ ApfelsafteŊ einen halben kleingesĚnittenen Apfel verwendet, so mu man zusĽŃliĚ noĚ etwaŊ

WaĄer hinzugeben.) DaŊ OlivenŹl, ZuĘer und Honig zur Marinade hinzugeben und durĚrđhren, mit den Gewđrzen
und KrĽutern krĽftig ansĚmeĘen.

Die HĽhnĚenteile mit der Marinade beĆreiĚen oder darin wenden und in einer gesĚloĄenen SĚđĄel ein biŊ zwei Stunden

zeihen laĄen.

Die Zwiebel sĚĽlen und grob klein sĚneiden, die Karotte in SĚeiben sĚneiden (bei einer guten Karotte kann auf daŊ SĚĽlen

verziĚtet werden, eŊ reiĚt sie zu wasĚen) und beideŊ in einem BrĽter verteilen, noĚ etwaŊ OlivenŹl darđber verteilen und

die marinierten HĽhnĚenteile darauf legen, so da siĚ mŹgliĚĆ wenig đberlappt. Bei 200◦ - 220◦ goldbraun baĘen.

Tipp: AuŊ der reĆliĚen Marinade und den mit dem HĽhnĚensaft gegartem Gemđse im BrĽter lĽĄt siĚ mit etwaŊ Rotwein

und ein paar KrĽutern sĚnell eine sehr leĘere Sauce herĆellen.
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7 Beilagen

SemmelknŹdel

Rezept fđr ca. 16 KnŹdel

Zutaten

10 AltbaĘene Semmeln

4 - 5 Eier

ca. 500 ml lauwarme MilĚ

Butter

1 - 2 Zwiebeln

(Dinkel -)Mehl

ggf. SemmelbrŹsel

Salz

PfeĎer
Kđmmel oder Muskatnu

Zubereitung

E
ine groe oder zwei kleine Zwiebeln sĚĽlen und fein wđrfeln, in Butter glasig braten und mit PfeĎer und Salz
wđrzen. Die Semmeln in kleine Teile sĚneiden und in eine ausreiĚend groe SĚđĄel geben, gleiĚmĽig mit

der warmen MilĚ đbergieen und etwaŊ ziehen laĄen. Die Eier und zwei gehĽufte EĄlŹĎel Mehl hinzugeben,

einen TeelŹĎel Salz dazugeben und alleŊ gut mit den HĽnden durĚkneten. Die angebratenen Zwiebeln, 2 EĄlŹĎel Mehl,

Petersilie und frisĚ zerĆoener Kđmmel oder frisĚerMuskatabrieb hinzugeben und alleŊ noĚ ein Mal gut vermengen.
FallŊ der Teig zu troĘen, noĚ etwaŊ MilĚ hinzugeben, iĆ er zu feuĚt, noĚ ein wenig Mehl oder SemmelbrŹsel hinzugeben

und noĚ ein Mal gut durĚkneten. Den Teig 15 Minuten ruhen laĄen.

Einen groen Topf mit koĚendem SalzwaĄer auf dem Herd bereit Ćellen. Mit der Hand die KnŹdel formen und in daŊ

koĚende WaĄer geben. Wenn man siĚ eine kleine SĚđĄel mit WaĄer daneben Ćellt und die HĽnde vor jedem KnŹdel anfeuĚtet

kleben sie niĚt und werden von der Form her sĚŹner. Die KnŹdel nur kurz wieder aufkoĚen laĄen und 20 Minuten im

heizen, niĚt mehr koĚendem WaĄer ziehen laĄen. Die KnŹdel sind fertig, wenn sie feĆ sind und an der OberflĽĚe sĚwimmen.

Tipp: Mit ein oder zwei trokenen Laugenbrezeln oder mit ein paar SesambrŹtĚen laĄen siĚ die KnŹdel leiĚt variieren.
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HolĆeiner KartoĎelsalat

Zutaten

4 Zwiebeln

Butter

OlivenŹl

(300 g durĚwaĚsener SpeĘ)

1 Gl. Gewđrzgurken

2 Karotten

1
1
2 kg feĆkoĚende KartoĎeln

Salz

sĚwarzer PfeĎer
Gemđsebrđhe

(KrĽuter -) Senf (mittelsĚarf)

ZuĘer

Petersilie

Zubereitung

Z
wei der Zwiebeln klein sĚneiden und in Butter und OlivenŹl anbraten, mit etwaŊ Salz und PfeĎer wđrzen.
Wer mag wđrfeld den SpeĘ und brĽt ihn mit an; wenn SpeĘ verwendet wird, die Zwibeln zuvor niĚt salzen.

Die angebratenen Zwiebeln mit einem halben Liter Gemđsebrđhe ablŹsĚen. Die Karotten sĚĽlen, klein sĚneiden

und hinzugeben. Ein Tl. Senf hinzugeben. DaŊ Ganze ca. zehn Minuten kŹĚeln laĄen. Je naĚ GesĚmaĘ ein paar

Gewđrzgurken klein sĚneiden, die verbleibenden zwei Zwiebeln grob klein sĚneiden und zusammen mit etwaŊ WaĄer mit

einem PaĄierĆab zerkleinern, so da ein Brei entĆeht. Die GurkenĆđĘĚen und die paĄierten Zwiebel in den Sud geben.

Einen guten SĚluĘ deŊ GurkenwaĄer und ein biŊ zwei El. ZuĘer zum Sud hinzufđgen, so da eine angenehme SĽuerung

entĆeht. Den Sud noĚ ca. zehn Minuten kŹĚeln laĄen und mit Salz, PfeĎer und Senf absĚmeĘen. Ruhig etwaŊ krĽftiger
wđrzen, eŊ kommen ja noĚ die KartoĎeln hinzu.

Die KartoĎeln (mit SĚale) in gesalzenem WaĄer faĆ gar koĚen. Die PellkartoĎeln sĚĽlen und in SĚeiben in den Sud

geben. Wenn der Salat zu troĘen iĆ, noĚ ein wenig Gemđsebrđhe hinzugeben. DaŊ Ganze noĚ fđnf Minuten kŹĚeln

laĄen. NoĚ etwaŊ Petersilie hinzugeben und ggf. noĚ ein Mal absĚmeĘen. Wenn der KartoĎelsalat niĚt mehr koĚt, noĚ
ein StđĘĚen Butter hinzugeben und einsĚmelzen laĄen.

Der KartoĎelsalat kann sowohl kalt, wie auĚ warm serviert werden.
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Krautsalat

Zutaten

1 Weikohl

RapŊ - oder Sonnenblumen - Oel

ApfeleĄig

ZuĘer

grob zerĆoener Kđmmel

Salz

PfeĎer
Kđmmel
Petersilie

Zubereitung

D
en Weikohl halbieren und den Strunk entfernen. Die KohlhĽlften in feine SĚeiben sĚneiden und in koĚenden

SalzwaĄer blanĚieren. In einer ausreiĚend groen SĚđĄel auŊ dem ApfeleĄig, Salz, ZuĘer, PfeĎer,Kđmmel
und Petersilie, je naĚ GrŹe deŊ WeikohlŊ und GesĚmaĘ ein DreĄing anrđhren. Den Kohl gut abtropfen

laĄen, zum DreĄing hinzugeben und gut wenden. EtwaŊ Oel darđber geben und noĚmalŊ gut durĚrđhren.

Den Krautsalat zugedeĘt an einem kđhlen Ort, wenn eŊ geht einen Tag, ziehen laĄen.
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8 NaĚtisĚe

FlammkuĚen mit Apfel, Zimt und Honig

Rezept fđr ca. 10 FlammkuĚen, sđe Variation deŊ klaĄisĚen FlammkuĚenŊ auf Seite 11

Zutaten

Teig:

750 g Weizenmehl

250 g Dinkel - oder Vollkornmehl

1 Wđrfel frisĚe Hefe
1
2 Tl. ZuĘer

3 El. MilĚ

1 Tl. Salz

frisĚ geriebene Muskatnu
1
2 TaĄe Oel

lauwarmeŊ WaĄer

Belag:

500 g Sauerrahm

Zimt
VamillezuĘer

5 - 7 Aepfel

Honig

Zubereitung

D
aŊ Mehl in eine SĚđĄel sieben, in die Mitte eine Mulde drđĘen und die Hefe hinein brŹseln. Den ZuĘer,

die MilĚ, daŊ Oel und etwaŊ lauwarmeŊ WaĄer dazu geben. Die Hefe zugedeĘt 15 Minuten vorgehen laĄen.

Salz und Muskatnu zusammen mit etwaŊ lauwarmen WaĄer hinzugeben, den Teig gut durĚkneten, soviel
lauwarmeŊ WaĄer beim kneten verwenden, biŊ ein gesĚmeidiger Hefeteig entĆeht.

Aus dem Teig tellergroe FlammkuĚen auf einem mit BaĘpapier belegten BaĘbleĚ bei 180◦ vorbaĘen, biŊ sie gar aber

noĚ niĚt braun sind. Die FlammkuĚn erkalten laĄen.

Die PflammkuĚen mit zwei EĄlŹĎel Sauerrahm beĆreiĚen. Einen halben Apfel in zwei Viertel aufteilen und daŊ KerngehĽuse

entfernen. Die Apfelviertel in dđnne SĚeiben sĚneiden und auf den FlammkuĚen legen, mit Zimt und VanillezuĘer
beĆreuen und ca. einen EĄlŹĎel Honig darđber verteilen. Die FlammkuĚen ca. 10 - 15 Minuten bei 180◦ baĘen, biŊ sie

goldbraun sind.
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Bratapfel mit zweierlei FđllungŊ - Varianten

Zutaten

6 baĘfeĆe Aepfel (Boskop, Rubinette, . . . )

Fđllung 1: Fđllung 2:

50 g Sultaninen 80 g Marzipan - RohmaĄe

CalvadoŊ 25 g weiĚe Butter

2 El. Honig 50 g gehobelte Mandeln

Orangenabrieb 2 El. Honig

gem. Vanille Orangenabrieb

Zimt gem. Vanille
Kardamom Zimt

50 g gehobelte Mandeln Kardamom
20 g Marzipan - RohmaĄe

Zum BeĆreuen:

ZuĘer - Zimt - MisĚung

Vanillesauce

SĚokoraspeln

Zubereitung

F
đllung 1: Die Sultaninen in ein Sieb geben und wasĚen, naĚ Stielen und sonĆigen Verunreinigungen kontrol-

lieren und in eine kleine SĚđĄel geben. EtwaŊ CalvadoŊ darđber gieen, so da die Sultaninen leiĚt feuĚt sind.

Honig, Mandeln, etwaŊ Orangenabrieb hinzugeben und gut verrđhren. Mit Vanille, Zimt und Kardamom
naĚ Belieben absĚmeĘen. Die Sultaninen versĚloĄen mindeĆenŊ einen Tag ziehen laĄen.

F
đllung 2: 60 g der Marzipan - RohmaĄe zusammen mit der weiĚen Butter und dem Honig in eine kleine

RđhrsĚđĄel geben und alleŊ gut vermengen, so da eine gesĚmeidige MaĄe entĆeht. Die Mandeln, etwaŊ

Orangenabrieb hinzugeben und unterrđhren, mit Vanille, Zimt und Kardamom wđerzen und noĚmalŊ alleŊ
verrđhren.

D
ie Aepfel wasĚen und mit einem AuĄteĚer daŊ KerngehĽuse von oben naĚ unten entfernen, aus 20 g Marzipan -

RohmaĄe seĚŊ kleine Kugeln formen und die Aepfel damit am Boden versĚlieen. Die Aepfel dann mit der MaĄe

fđllen, in eine AuflauĎorm geben und mit der ZuĘer - Zimt - MisĚung beĆreuen. EtwaŊ WaĄer oder halbtroĘenen

Weiwein aufgieen und bei 150◦ baĘen, biŊ daŊ Apfel - FruĚtfleisĚ unter der SĚale weiĚ iĆ. Die warmen Aepfel mit

Vanille - Sauce servieren und mit ein paar SĚokoraspeln beĆreuen.
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9 KuĚen

KirsĚmuĎinŊ

Rezept fđr ca. 20 - 25 MuĎinŊ

Zutaten

150 g Margarine

150 g ZuĘer

2 Eier

1 unbehandelte Zitrone, SĚale

2 Tl. VanillezuĘer
225 g Mehl

25 g SpeiseĆĽrke

10 g BaĘpulver

25 g (Zartbitter) SĚokoladenplĽttĚen

1 Gl. SauerkirsĚen

1 Prise Salz

PuderzuĘer

Zimt

Zubereitung

D
ie Margarine, den ZuĘer und die Eier zu einer cremigen MaĄe aufsĚlagen. Dann den Zitronenabrieb, den

VanillezuĘer und die Prise Salz hinzugeben. DaŊ Mehl, die SpeiseĆĽrke und daŊ BaĘpulver vermengen und
đber die Cr̀eme sieben und unterrđhren.

Den BaĘofen auf 220◦ vorheizen. Die KirsĚen gut abtropfen laĄen und zusammen mit den SĚokoladenplĽttĚen vorsiĚtig

unter den Teig ziehen.

Dann PapierfŹrmĚen in die Mulden eineŊ MuĎinbleĚŊ Ćellen, die Formen jeweilŊ zu zwei Drittel fđllen und die MuĎinŊ

im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Stufe goldbraun baĘen.

Sobald die MuĎinŊ abgekđhlt sind werden sie mit PuderzuĘer und etwaŊ Zimt beĆreut.
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Marzipan - Butter - KuĚen

Marzipan - KirsĚ - KuĚen

Zutaten

Teig:

375 g Mehl

1 Wđrfel Hefe

1 Prise Salz

100 g ZuĘer
1
2 Tl. gem. Vanille
200 ml lauwarme Sahne

75 g zerlaĄene Butter

1 El. Honig

1
1
2 El. SpeiseĆĽrke

Belag 1: Belag 2:

125 g Butter 125 g Butter

200 g Marzipan - RohmaĄe 200 g Marzipan - RohmaĄe

1 BeĚer Cr̀eme frâıĚe (150 g) 2 Gl. KirsĚen

2 - 3 El. ZuĘer 65 g SpeiseĆĽrke
1
2 Tl. gem. Vanille 75 g ZuĘer

40 g abgezogene gehobelte Mandeln
1
2 Tl. gem. Vanille

Zubereitung

D
aŊ Mehl und die SpeiseĆĽrke in eine SĚđĄel sieben, in die Mitte eine Mulde drđĘen. Die Hefe, den ZuĘer,

die Prise Salz und die gem. Vanille hineingeben und mit der lauwarmen Sahne begieen. Die Hefe zugedeĘt
ca. 10 Minuten gehen laĄen. Die zerlaĄene Butter und den Honig hinzugeben und alleŊ gut durĚkneten, sollte

der Teig kleben, noĚ etwaŊ Mehl hinzufđgen (aber niĚt zu viel, der Teig mu weiĚ bleiben). Den Teig zugedeĘt so

lange an einem warmen Ort Ćehen laĄen, biŊ er siĚ siĚtbar vergrŹert hat. Den Teig auf einer ArbeitČlĽĚe noĚmalŊ kurz

durĚkneten und auf einem gefetteten BaĘbleĚ (38× 28 cm) ausrollen.
Die Butter und daŊ Marzipan verrđhern und die MaĄe in einen SpriŃbeutel mit weiter LoĚtđlle geben. Mit dem Finger

in AbĆĽnden von 2 - 3 cm Vertiefungen in den Teig drđĘen. In jede Vertiefung etwaŊ von der MarzipanmaĄe spriŃen, den

Teig noĚmalŊ an einem warmen Ort Ćehen laĄen, biŊ er siĚ siĚtbar vergrŹert hat.

Belag 1:

DaŊ Cr̀eme frâıĚe glattcremig rđhren und mit einem Pin-
sel in die ZwisĚenrĽume auf den KuĚen ĆreiĚen. Die gem.
Vanille mit 2 - 3 El. ZuĘer vermengen und đber den KuĚen
Ćreuen, die gehobelten Mandeln darđber verteilen.

Belag 2:

Die KirsĚen abtropfen laĄen. Den Saft in einen Topf ge-

ben, den ZuĘer, die gem. Vanille und die SpeisetĽrke
unterrđhren und aufkoĚen laĄen. In den angediĘten Saft

die KirsĚen einrđhren. Die KirsĚmaĄe zwisĚen den Marzi-

panĆreifen verteilen.

Den KuĚen im vorgeheizten BaĘhofen bei 200◦ oder Stufe 4 (Gasherd) ca. 20 Minuten baĘen.
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Feiner ApfelkuĚen

Rezept fđr eine Springform mit ∅ 26 cm

Zutaten

Teig:

125 g Butter oder Margarine

125 g ZuĘer

2 - 3 Eier

1 unbehandelte Zitrone (Abrieb davon)

1 Prise Salz

200 g Mehl

6 g (2 geĆr. Tl.) BaĘpulver

1 - 4 El. MilĚ
1
2 Tl. gem. Vanille

Belag:

500 - 750 g baĘfeĆe Aepfel

50 g gehobelte Mandeln

ZuĘer - Zimt - MisĚung
PuderzuĘer

Zubereitung

B
utter, ZuĘer und Eier sĚaumig sĚlagen, daŊ Mehl zusammen mit dem BaĘpulver darđber sieben, Salz,

Zitronenabrieb und Vanille hinzugeben und unterrđhren. Soviel MilĚ mit unterrđhren, biŊ der Teig sĚwer
reiend vom LŹĎel fĽllt.

Den Boden der Springform auČetten oder mit BaĘpapier auslegen (den Rand niĚt mit einfetten). Den Teig gleiĚmĽig in

der Springform verteilen. Die Mandeln đber den Teig Ćreuen. Die Aepfel sĚĽlen, vierteln und entkernen, die Apfelviertel

mit dem MeĄer mehrfaĚ der LĽnge naĚ einriŃen. Die Apfelviertel in den Teig drđĘen, so da die Oberseite noĚ herauĄĚaut.

Den KuĚen mit der ZuĘer - Zimt - MisĚung beĆreuen und im vorgeheizten BaĘofen bei ca. 180◦ 40 - 50 Minuten baĘen.

Den abgekđhlten KuĚen mit PuderzuĘer beĆreuen.

An Stelle deŊ ZitronenabriebŊ kann man auĚ 75 g Sultaninen verwenden.
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PfirsiĚ - KirsĚ - StreuselkuĚen

Zutaten

Teig:

500 g Mehl

1 Wđrfel frisĚe Hefe

1 BeĚer lauwarme Sahne

80 g ZuĘer

50 g weiĚe Butter

2 Eier

1 El. Honig
1
2 Tl. gemahlene Vanille

Belag:

2 Gl. SĚattenmorellen

1 DŊ. PfirsiĚe

Streusel:

300 g Mehl

200 g kalte Butter

175 g ZuĘer
1
2 Tl. gem. Vanille
1
2 Tl. Zimt
1
2 Tl. Kardamom

Zubereitung

D
aŊ Mehl in eine SĚđĄel sieben und in die Mitte eine Mulde drđĘen. Die Hefe in die Vertiefung brŹĘeln, den

ZuĘer und den Honig (den klebengebliebenen Honig am LŹĎel in der warmen Sahne ablŹsen) darđber geben und

mit der lauwarmen Sahne begieen. ZugedeĘt an einem warmen Ort ca. 10 Minuten gehen laĄen.

Die Butter, die gemahlene Vanille und die Eier hinzugeben und alleŊ gut verkneten; noĚ so lange Mehl hinzugeben, biŊ
siĚ der Teig vom SĚđĄelrand lŹĆ. Den Teig an einem warmen PlaŃ so lange gehen laĄen, biŊ er daŊ doppelte Volumen

erreiĚt hat.

In der ZwisĚenzeit die KirsĚen und PfirsiĚe abtropfen laĄen. Die PfirsiĚe in kleine StđĘe sĚneiden. Fđr die Streusel

daŊ Mehl in eine SĚđĄel geben, die kalte Butter darauf in FlŹĘĚen verteilen. ZuĘer, gemahlene Vanille, Zimt und
Kardamom misĚen und dazugeben. AlleŊ mit kđhlen HĽnden zu Streuseln verarbeiten.

DaŊ BaĘbleĚ einfetten oder mit BaĘpapier auslegen, Hefeteig darauf ausrollen, die KirsĚen und die PfirsiĚe auf den Teig

verteilen. Die Streusel gleiĚmĽig darđber brŹseln. Den KuĚen noĚmalŊ 15 Minuten gehen laĄen.

Den BaĘofen in der ZwisĚenzeit auf 200◦ vorheizen. Den StreuselkuĚen auf der mittleren SĚiene in 25 - 30 Minuten

goldgelb baĘen.
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GewđrzkuĚen

Zutaten

Teig:

150 g Butter

325 g (Rohrohr -) ZuĘer

1 El. Honig

3 Eier

200 g Sahne

300 g Mehl

3 Tl. BaĘpulver

1 Prise Salz

2 Tl. LebkuĚengewđrz

Belag:
1
2 PĘg. Kuvertđre

Mandeln

Zubereitung

D
ie Butter und den ZuĘer zusammen mit den Eiern und dem Honig sĚaumig sĚlagen. Die Sahne hinzugeben und

daŊ Mehl zusammen mit dem BaĘpulver darđber sieben. DaŊ Salz und daŊ LebkuĚengewđrz hinzufđgen
und alleŊ zu einem gesĚmeidigen Rđhrteig verarbeiten.

Den Teig in eine gefettete oder mit BaĘpapier ausgelegte KaĆenform geben und bei 180◦ ca. 50 Minuten baĘen. Den

KuĚen zum Ende der BaĘzeit mit einem SĚaĄlikspie einĆeĚen, der KuĚen iĆ fertig, wenn kein Teig mehr am Spie

kleben bleibt. Den KuĚen mit BaĘpapier bedeĘen, wenn er zu frđh dunkel wird.

Den KuĚen halb erkalten laĄen. Die Kuvertđre in einem WaĄerbad sĚmelzen und die Oberseite deŊ KuĚenŊ damit bepinseln.

Ein paar Mandeln auf die noĚ warme Kubertđre Ćreuen.
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SĚokoladenkuĚen mit Orange

fđr eine Springform ∅ 28 cm

Zutaten

Teig:

250 g Butter

150 g ZartbittersĚokolade (70%)

100 g VollmilĚsĚokolade

3 El. eĚteŊ Kakaopulver

2 unbehandelte Orangen (Abrieb davon)

125 g Mehl

1 Prise Salz

8 Eier (getrennt)

330 g brauner ZuĘer

1 Tl. gem. Vanille
5 El. Rum

Belag1:

3 El. Rum

500 g Mascarpone

2 BeĚer Sahne

1 Tl. gem. Vanille
2 PĘg. SahneĆeif

2 El. Honig

2 Orangen (Saft davon ≈ 200 ml)
2 geh. Tl. Agar Agar

Zum Verzieren:

1 Tl. Kakaopulver

16 SĚokotĽfelĚen

Zubereitung

D
ie SĚokolade zusammen mit der Butter im WaĄerbad sĚmelzen und glatt rđhren. AnsĚlieend den Kakao

einrđhren, dann den Topf vom Herd nehmen und die MaĄe etwaŊ abkđhlen, aber niĚt kalt werden laĄen. In

einer groen RđhrsĚđĄel die Eigelbe mit ZuĘer und Vanille, Rum und Orangenabrieb so lange sĚlagen, biŊ
eine helle diĘliĚe und cremige MaĄe entĆeht. Den Ofen auf 180◦ vorheizen. DaŊ Mehl und die Prise Salz kurz mit

einem SĚneebesen unterheben, danaĚ die SĚokoladenbutter unter Rđhren in die EimaĄe gieen. Die Eiweie Ćeif sĚlagen

und ebenfallŊ unter die MaĄe heben. Den Boden einer Springform (28 cm DurĚmeĄer) mit BaĘpapier auslegen und

den Rand auČetten. Den Teig in die Form gieen und ca. 35 Minuten baĘen, ansĚlieend bei halb geŹĎneter Ofentđr

10 Minuten im Ofen abkđlen laĄen, damit der aufgegangene KuĚen siĚ etwaŊ seŃen kann.

Den ausgekđhlten KuĚen mit einem Tortenring eng umsĚlieen. Den

Rum đber den KuĚen trĽufeln. Die Mascarpone zusammen mit dem

Honig und einem halben TeelŹĎel Vanille glatt rđhren. Den Oran-
gensaft mit Agar Agar unter Rđhren kurz aufkoĚen. Aufgrund der

geringen FlđĄigkeitsmenge kann eŊ paĄieren, da der Saft keine Blasen

wirft, er iĆ fertig, wenn siĚtbar WaĄerdampf aufĆeigt und der Saft

feĆ geworden iĆ. DaŊ warme Orangengelee unter die Mascarponecr̀eme

rđhren. Die Sahne mit einem halben TeelŹĎel Vanille und dem Sah-
neĆeif Ćeif sĚlagen und unter die Orangencr̀eme heben. Etwas voll von

der Cr̀eme in einen SpriŃbeutel fđllen. Die reĆliĚe Cr̀eme auf dem

KuĚen verteilen und glatt ĆreiĚen. Den KuĚen in 16 Teile einteilen

und auf jedeŊ StđĘ mit dem SpriŃbeutel einen kleinen Tupfer seŃen,

die SĚokotĽfelĚen in die Tupfer ĆeĘen und den Kakao đber die Mitte deŊ KuĚenŊ Ćreuen. Der KuĚen sollte mindeĆenŊ

fđr drei Stunden in den KđhlsĚrank geĆellt werden, bevor er angesĚnitten wird.

1Der KuĚen, insbesondere die Cr̀eme laĄen siĚ leiĚt zu einer Rum - Torte mit eingelegten Rosinen in der Cr̀eme, einer Whisky - Torte oder

einen Cappuccino - KuĚen variieren.
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Zitronen - Orangen - KuĚen

Zutaten

Teig:

250 g Butter (oder Margarine)

175 g ZuĘer
1
2 Tl. gem. Vanille

1 unbehandelte Orange (Abrieb davon)

1 - 2 El. Honig

4 Eier

300 g Weizenmehl

3 g (1 geĆr. Tl.) BaĘpulver

100 - 125 g Sultaninen

100 g. gehaĘte Mandeln

125 g fein gewđrfelteŊ Orangeat

125 g fein gewđrfelte Zitronat

ZuĘergu:

1 Orange (Saft davon)

PuderzuĘer

Zubereitung

B
utter, ZuĘer, Vanille, Orangenabrieb, Honig und Eier sĚaumig sĚlagen. Mehl und BaĘpulver darđber sieben
und alleŊ zu einem Teig verarbeiten. Die Sultaninen wasĚen und ggf. von verbliebenen Stielen befreien und

zum Teig geben. Mandeln, Orangeat und Zitronat hinzugeben und unterrđhren.

Den Teig in eine mit BaĘpapier ausgelegte KaĆenform geben und im vorgeheizten BaĘofen bei 175◦ ca. 65 Minuten
baĘen.

Den KuĚen erkalten laĄen. AuŊ dem Orangensaft und dem PuderzuĘer einen zĽhflđĄigen ZuĘergu herĆellen und die

KuĚenoberseite damit beĆreiĚen.
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LebkuĚen

Rezept fđr ca. 30 LebkuĚen.

Zutaten

150 g Margarine

250 g ZuĘer

4 Eier

2 Tl. Zimt
2 Tl Kakao

1 MeĄerspiŃe gem. Nelken
100 g gem. HaselnđĄe

100 g fein gewđrfelteŊ Zitronat

100 g fein gewđrfelteŊ Orangeat
1
4 l MilĚ

500 g Weizenmehl

2 PĘg. BaĘpulver

4 Tropfen BittermandelŹl

Oblaten (∅ 70 mm)
PuderzuĘer

WaĄer

Zubereitung

M
argarine, ZuĘer und Eier sĚaumig sĚlagen. Die Gewđrze, HaselnđĄe, Zitronat, Orangeat und BittermandelŹl

hinzugeben. Mehl und BaĘpulver darđber sieben, die MilĚ hinzugeben und alleŊ zu einem Teig verarbeiten.

Mit einem LŹĎel in HĽufĚen auf die BaĘoblaten ĆreiĚen und bei 200◦ im vorgeheizten BaĘofen ca. 20 Minuten

baĘen.

NaĚ dem BaĘen die LebkuĚen sofort mit ZuĘergu beĆreiĚen.
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RotweinkuĚen

Zutaten

Teig:

200 g Butter

200 g ZuĘer

4 (getrennte) Eier
1
2 Tl. gem. Vanille

1 Tl. Zimt
1 Tl. Kakao

100 g SĚokoĆreusel

250 g Weizenmehl

1 PĘg. BaĘpulver
1
8 l Rotwein

Zubereitung

E
igelb, Butter, ZuĘer, Vanille, Zimt und Kakao sĚaumig sĚlagen. Mehl und BaĘpulver darđber sieben, die
SĚokoĆreusel hinzugeben und den Rotwein darđber gieen, alleŊ zu einem Rđhrteig verarbeiten. Die Eiweie zu

EisĚnee verarbeiten und vorsiĚtig unter den Teig heben.

Den Teig in eine mit BaĘpapier ausgelegte KaĆenform geben und bei mittlerer HiŃe 50 - 60 Minuten baĘen.

NaĚ dem Erkalten mit PuderzuĘer besieben oder mit SĚokoglasur đberziehen.
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MarzipankuĚen

Zutaten

Teig:

200 g weiĚe Butter

400 g Marzipan

6 Eier

120 g ZuĘer

2 El. Honig
1
2 Tl. gem. Vanille

200 g. Mehl

1 PĘg. BaĘpulver

1 Prise Salz

100 g SĚokoĆreusel

200 g gehobelte Mandeln

PuderzuĘer

SĚokogu

Zubereitung

B
utter und Marzipan in StđĘĚen in eine SĚđĄel geben. Eier, ZuĘer, Honig und Vanille hinzugeben und alleŊ

gut verrđhren, so da siĚ daŊ Marzipan komplett mit der MaĄe verbindet. Mehl und BaĘpulver darđber sieben,

Salz, Mandeln und die SĚokoĆreusel hinzugeben und alleŊ zu einem Rđhrteig verarbeiten.

Den Teig in eine gefettete und mit Mehl beĆĽubten Ringform geben und bei 175◦ ca. 50 Minuten baĘen.

NaĚ dem Erkalten den KuĚen Ćđrzen und die Oberseite mit ZuĘergu versehen und mit etwaŊ gesĚmolzener SĚokolade

dekorieren.
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BrownieŊ

Zutaten

Teig:

225 g Butter

375 g ZuĘer

1 Tl. gem. Vanille
150 g Kakao

1 Prise Salz

6 Eier

300 ml WaĄer

450 g Mehl

1
1
2 Tl. BaĘpulver

300 g gehaĘte Mandeln

100 g SĚokoladenĆđĘĚen

SĚokoladenglasur

50 g gehobelte Mandeln

Zubereitung

D
en BaĘofen auf 170◦ Grad vorheizen. Ein tiefeŊ BaĘbleĚ mit Butter einfetten und mit Mehl beĆĽuben. Die

Butter bei kleiner Temperatur in einem Topf zerlaĄen. Die fl̈uĄige Butter in eine RđhrsĚĄel geben. ZuĘer,

gem. Vanille, Kakao und Salz dazugeben und alleŊ mit den Quirlen deŊ RđhrgerĽteŊ gut miteinander
verrđhren. NaĚ und naĚ die Eier und daŊ WaĄer dazugeben und unterrđhren. Mehl und BaĘpulver in ein Sieb geben

und auf den Teig sieben. AlleŊ so lange verrđhren, biŊ ein weiĚer Teig entĆanden iĆ. Zum SĚlu die Mandeln und

die SĚokoladenĆđĘĚen unterrđhren. Den Teig auf daŊ BaĘbleĚ geben und glatt ĆreiĚen. Die BrownieŊ in die mittlere

SĚiene deŊ BaĘofenŊ sĚieben und etwa
1
2 Stunden baĘen. Die BrownieŊ sind fertig, wenn der Teig auen feĆ, aber

innen noĚ weiĚ iĆ. Die BrownieŊ noĚ warm sĚneiden und mit der SĚokoladenglasur beĆreiĚen, die gehobelten Mandeln

darđber Ćreuen.
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10 CoĘtailŊ

KŹnigĆrunk Heidelbeer, KirsĚ oder SĚlehe

(Variation deŊ Apple Daisy)

Zutaten fđer ein 16 cl GlaŊ

2 cl Zitronensaft

6 Eiswđrfel

2 cl Gin

2 cl CalvadoŊ

6 cl Heidelbeer -, KirsĚ - oder SĚlehen -Wein

1 cl ZuĘerrohrsirup

1 cl Cranberrysirup

3 cl Soda -WaĄer

Zubereitung

Vier der Eiswđrfel zerĆoen und in ein GlaŊ geben. Die reĆliĚen beiden Eiswđrfel und die đbrigen Zutaten in einen Shaker

geben. AlleŊ gut durĚsĚđtteln und auf daŊ geĆoene EiŊ geben, mit Soda -WaĄer auĎđllen.

SandraŊ WunsĚ (Caipirinha)

Zutaten fđer ein 20 cl GlaŊ

4 cl CaĚaça

1 gute Limette

1 El. Rohrohr - ZuĘer

1 SpriŃer ZuĘerrohrsirup

geĆoeneŊ EiŊ

Zubereitung

Limetten - Viertel in eine ĆabileŊ GlaŊ geben, ZuĘer und ZuĘerrohrsirup darđber geben und alleŊ gut mit einem Holz - StŹel

quetsĚen. EiŊ dazugeben und den CaĚaça aufgieen, mit einem MinzblĽtĚen dekorieren.
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Wilhelm Tell (Variation deŊ Apple TeaserŊ)

Zutaten fđr ein 25 cl GlaŊ

2 cl Whisky

1 cl Amaretto

2 cl CalvadoŊ

1 SpriŃer Cranberry Sirup

8 cl herber klarer Apfelsaft

EiŊ

8 cl Soda -WaĄer

Zubereitung

Whisky, Amaretto, CalvadoŊ, Cranberry Sirup, Apfelsaft und EiŊ in einen Shaker geben und gut sĚđtteln. In ein GlaŊ

abseihen und mit Soda -WaĄer auĎđllen.

MondliĚt (Variation deŊ Moonrice)

Zutaten fđr 25 cl

225 ml ApfelmoĆ

1 El. brauner ZuĘer

1 MeĄerspiŃe Zimt
1 MeĄerspiŃe Muskatnu
2 cl CalvadoŊ

2 El. Sahne

Zubereitung

Den ApfelmoĆ in einem Topf geben, Zimt und Muskatnu hinzugeben und erhiŃen, aber niĚt koĚen. Vom Feuer
nehmen, CalvadoŊ und Sahne unterrđhren und warm servieren.
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Siedler (Variation deŊ Metropolitan)

Zutaten fđr ein 16 cl GlaŊ

1 cl JohannisbeerlikŹr

3 cl Wodka

2 cl Cointreau

2 cl Limettensaft

2 cl Cranberrysaft

4 cl sĚwarzer Johannisbeersaft

EiŊ

Zubereitung

Alle Zutaten in einen Shaker geben und gut sĚđtteln, in ein GlaŊ abseihen und in Eiswđrfeln gefrorene Johannisbeeren

dazugeben.

KutsĚer (Apfelsaft CoĘtail - Alkoholfrei)

Zutaten fđr ein 20 cl GlaŊ

12 cl Apfelsaft

6 cl roter Johannisbeersaft

1 Tl. AngoĆura

4 Eiswđrfel

Zubereitung

Zwei Eiswđrfel (idealerweise mit eingefrorenen Johannisbeeren versehen) in ein SektglaŊ oder einen KelĚ geben. Die reĆliĚen

Zutaten in einen Shaker geben und gut durĚsĚđtteln, auf die Eiswđrfel abseihen.
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Abendrot (Variation)

Zutaten fđr ein 16 cl GlaŊ

2 cl BirnengeiĆ

1 cl OrangenlikŹr

Sekt

1 Tl. Cranberry Sirup

1 - 2 Johannisbeer - Eiswđrfel

Zubereitung

BirnengeiĆ, OrangenlikŹr und Cranberrysirup in ein SektglaŊ geben und vermengen, Eiswđrfel hinzugeben und mit Sekt

auĎđllen, noĚ ein Mal vorsiĚtig umrđhren.

BurgfrĽulenŊ GlđĘ (Variation deŊ Lady LuĘ)

Zutaten fđr ein 16 cl GlaŊ

2 cl CalvadoŊ

4 cl Apfel - Birnensaft

Sekt

1 Eiswđrfel

Zubereitung

Den CalvadoŊ und den Apfel - Birnensaft in ein SektglaŊ geben und verrđhren. Einen Eiswđrfel hinzugeben und mit Sekt

auĎđllen, noĚ ein Mal kurz umrđhren. Mit einer Birnen - oder Apfel - SĚeibe dekorieren.

37


	Vorwort
	Vorspeisen
	Bio-Datteln gef*ullt mit weiszen K*ase im Speckmantel gerollt

	Suppen
	K*urbis:-Karotten-Suppe
	Zwiebelsuppe
	Kartoffel-Karotten-Suppe
	H*uhnersuppe

	Brot
	Krautsemmerl
	Flammkuchen klassisch
	Gew*urzsemmerl
	Dreierlei Lauchsemmerl

	Aus: dem Topf
	Western Bohneneintopf

	Gebratenes:
	Ripperl
	Metschmorbraten
	H*ahnchen-Fl*ugel oder -Haxn

	Beilagen
	Semmelkn*odel
	Holsteiner Kartoffelsalat
	Krautsalat

	Nachtische
	Flammkuchen mit Apfel, Zimt und Honig
	Bratapfel mit zweierlei F*ullungs:-Varianten

	Kuchen
	Kirschmuffins:
	Marzipan-Butter-Kuchen / Marzipan-Kirsch-Kuchen
	Feiner Apfelkuchen
	Pfirsich-Kirsch-Streuselkuchen
	Gew*urzkuchen
	Schokoladenkuchen mit Orange
	Zitronen-Orangen-Kuchen
	Lebkuchen
	Rotweinkuchen
	Marzipankuchen
	Brownies:

	Cocktails:
	K*onigstrunk Heidelbeer, Kirsch oder Schlehe (Variation des: Apple Daisy)
	Sandras: Wunsch (Caipirinha)
	Wilhelm Tell (Variation des: Apple Teasers:)
	Mondlicht (Variation des: Moonrice)
	Siedler (Variation des: Metropolitan)
	Kutscher (Apfelsaft Cocktail - Alkoholfrei)
	Abendrot (Variation)
	Burgfr*aulens: Gl*uck (Variation des: Lady Luck)


