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Teile dein Lieblingsrezept Mit etwas Gliick kommst du
und bekomme min. 5 Likes ins Community Kochbuch

Hallo ligbes Commum}‘y-/'fé‘yd'%

der Herbst gehdrt kulinarisch gesehen zu meiner
liebsten Jahreszeit! Denn nur jetzt gibt es eine
besonders grofe Auswahl an frischem und vor
allem regionalem Obst und Gemiuse aus denen
sich super abwechslungsreiche Gerichte zaubern
lassen: von Auflaufen und Suppen, tUber Salate bis
hin zu Ofengemuse und Flammkuchen. Was sind
deine Lieblingsgerichte im Herbst, die sich mit
saisonalen Zutaten zubereiten lassen? Ich bin
gespannt auf deine kreativen Rezeptideen - vor
allem zu Halloween darf es da ja gerne besonders
bunt zugehen. Viel Spaf3 beim Entdecken und
Nachkochen!

Dein Christian
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Karfoffelgratin

vou Gudruu .

Das beudtigst dy:

« 250 g Spitzkohl

* T1kleine Zwiebel

*  Olivendl, Salz und Pfeffer

* 3 Scheiben durchw. Speck

* 400g festkochende
Kartoffeln

* 400g geriebener Gouda

Flr die Schwitze:
« 11/2 EL Butter
« 1EL Mehl
150 ml Milch
* 125 ml Sahne
*  Salz, Pfeffer, Muskat

So wird ee zubereitet:

Spitzkohl in schmale Streifen schneiden, Zwiebel
wiirfeln und in Ol andiinsten. Spitzkohl zugeben
und 5-10 Min schmoren lassen, salzen und
pfeffern und vom Herd ziehen.

Butter schmelzen und Mehl einrthren, Milch
dazugeben und cremig kochen. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken.

Kartoffeln in Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben und Kohl und Sauce und
geriebenen Kase abwechselnd in einer Form
schichten und mit Kdse abschliefen.
Speckscheiben driberlegen oder auch vorher
wurfeln und abwechselnd mit schichten.

Bei 200 Grad Celsius/Ober- und Unterhitze ca.
45 Minuten backen.



Kiirtdts Potuies

vou Silke M.

Das beudtigst dy:

Hokkaido (fir 2 Personen
reicht ein Kirbis)

Ol, Salz, Pfeffer, Paprika
Gewlrz

etwas Mehl

So wird ee zubereitet:

Backofen vorheizen auf O/U Hitze 175 Grad,
Umluft geht aber auch. Backblech mit Backpapier
auslegen, Hokkaido halbieren und Kerne
entfernen, Hokkaido Halften so schneiden, dass
es etwas nach Pommes aussieht, Schale kann
man dran lassen - wenn man es mag.

Kirbis Stabchen in eine Schissel geben und
etwas Ol dariiber ca. 2 - 3 EL., mit Salz, Pfeffer,
Paprika wirzen, erfahrungsweise jeweils 1 TL.,
nun die Gewiirze und Ol an die Stadbchen reiben,
sodass alles bedeckt ist. Ich fige anschlieBend
gerne noch so 2 EL Mehl zum Schluss dazu, damit
es etwas kross wird., muss aber nicht.

Dann alles auf ein Backblech mit Backpapier
geben und ab in den Ofen fiir ca. 30 / 40
Minuten. Ich schau nach 20 Minuten immer in
den Ofen, ob die Pommes schon braun sind,
sollen nicht schwarz werden, evtl. nach 20
Minuten Ofen runter stellen.

Passt gut zu Dips, Mayo, Ketchup, Quark, Blrger,
Fleisch usw.



Westzlischer
Sauertraten

vou Ins K.

Das beudtigst dy:

Marinade:

* 1Liter Rotweinessig

* 1Liter Wasser

4 Teeldffel Salz

» 2 gestrichene Teel6ffel

* gemahlener, schwarzer
Pfeffer

* 1gestrichenen Teeldffel
ganze, schwarze
Pfefferkdrner

* 6 Lorbeerblatter

* 1Teel6ffel ganze Nelken

. 3 EL Zucker

+ 500 g geschalte, in1/4
oder 1/8 geschnittene
Zwiebeln

* 1dicke Mo6hre in Stickchen

* 1Stick Knollensellerie in
Stlckchen

* 1dicke Petersilienwurzel in
Stlckchen (kann auch
wegbleiben)

*  3-4 kg Rindfleisch - die
Semmerrolle nehme ich am
liebsten, das Bugstick ist
auch sehr gut geeignet

Sope:
* 1Liter Schlagsahne
* 4 gestrichenen EL
Speisestarke

So wird ee zubereitet:

Das Fleisch in die Marinade legen (Fleisch muss
bedeckt sein) und 10 bis 14 Tage an einem kihlen
Ort ziehen lassen. Das Fleisch aus der Marinade
nehmen und abtropfen lassen, eventuell
abtrocknen. Die Marinade durchs Sieb giefen.
Zwiebeln und GemUse abtropfen lassen.

Das Fleisch scharf in Butterschmalz von allen
Seiten schon braun anbraten. Eventuell Bratensatz
mit etwas Marinade abléschen, in eine separate
Schale abgiefen und zur Seite stellen (wird spater
wieder angegossen).

Abgetropftes Gemise ebenfalls scharf anbraten
und mit Marinade abléschen. Restliche Marinade,
Fleisch und den eventuell schon beim Anbraten des
Fleisches abgeldschten Bratensatz dazugeben und
alles pro 500 g Fleisch 30 Minuten schmoren. (Bei
2 mal 1,5 kg Sticken bedeutet das 1,5 Stunden
Schmorzeit; bei 3 Kg am Stilick 3 Stunden.)

Das Fleisch herausnehmen und die Sofe durch ein
Sieb giepen. Bratenflissigkeit auf 2 Liter auffillen.
1 Liter Schlagsahne mit 4 gestrichenen EL
Speisestarke verrihren und die Sof3e damit binden.

Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu gibt es Kartoffelkl6e und Apfelmus
(natdrlich selbstgemacht).

Comry



Ricotto cudt
Lendchen

vou Coruelia 8.

Das beudtigst dy:

Risotto (4 Portionen):

» 200g Risottoreis

* 1kleine Zwiebel

« 1/2 Karotte

* 4 Champignons

* 1EL Knoblauchbutter,
Krauterbutter oder normale
Butter (je nach Geschmack)

* etwas Olivendl

* 450 ml Gemusebrihe

* 50 ml trockener Weifwein
(geht auch ohne)

* 100 g ger. Hartkase
(Parmigiano oder auch
Parmesan)

« Salz/Pfeffer

Schweinelendchen:
e 1Schweinelende
e 2 EL Knoblauchbutter
+ Pfeffer/Salz
* etwas Bratol

So wird ee zubereitet:

Zuerst die Zwiebel wirfeln, die Karotte schdlen und
in diinne Scheiben schneiden sowie die Pilze putzen
und kleinschneiden. Etwas Olivendl in einen Topf
geben, darin erst die Zwiebel, die Karotten und die
Pilze andinsten. Wenn die Zwiebeln schdn glasig
sind und die Pilze leicht Farbe angenommen haben,
den Reis hinzugeben und kurz mit anschwitzen,
dann mit der Gemusebriihe abléschen. Deckel drauf
und ca. 20 Minuten leicht kdcheln lassen. Ab und an
umruhren. In der Zwischenzeit das Schweinefilet in
dinne Scheiben schneiden und Pfeffern. Eine
Pfanne auf den Herd stellen, etwas Ol hineingeben
und gut heip werden lassen, nun die Lendchen
hineinlegen und von beiden Seiten kurz anbraten,
dass sich Rostaromen bilden. Dann den Herd ganz
weit runterschalten und die Lendchen in der
Pfanne mehr oder weniger ziehen lassen, damit sie
nicht austrocknen. Bei zu viel Hitze werden sie zah
wie Schuhsohle. Kurz vor dem Servieren die Butter
zugeben und nochmal kurz erhitzen, in der Butter
schwenken und aus der Pfanne nehmen.

Nach zwanzig Minuten die Festigkeit des Risottos
testen. Wir mdgen ihn noch mit leichtem Biss. Ist
die Festigkeit okay und das Wasser verdampft, den
Kdse bis auf eine Handvoll driiberstreuen, den
Weifwein und die Butter zugeben und gut
verrihren, noch 2-3 Minuten ziehen lassen bis der
Kdse geschmolzen ist und die Butter zerlaufen.
Dann wiirzen und anrichten, mit Lendchen
servieren.

(‘f(‘-- .
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Nusskirtds

vou Kartiu K.

Das beudtigst dy: S0 wird es zubereitet:

» 2-3 kleine Hokkaidoklrbisse 1. Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad)

» Salz, Pfeffer vorheizen. Kiirbis waschen und Deckel

» 3 Zwiebeln abschneiden. Entkernen, danach innen salzen

* 3 Knoblauchzehen und pfeffern. Zwiebel und Knobi schdlen und

« 200g gemischte Nusskerne fein hacken, Nisse grob hacken. Salbeiblatter
(z.B. Mandeln, Walndusse, abzupfen und in feine Streifen schneiden.

* Pinienkerne, Pistazien

* 1kleiner Zweig Salbei 2. Butter in einer Pfanne erhitzen darin Zwiebel,

» 2 Essl. Butter Knobi und Salbei andinsten und abkihlen

« 2 Eier lassen.

* 100g Vollmilchjoghurt

* 100g geriebener Parmesan 3. Eier mit Joghurt mischen Salz und Pfeffer
und Parmesan zum sowie Nussmischung und Kdse unterrihren,
Bestreuen ebenso den Zwiebelmix. Diese Masse in die

* 250ml Gemusebriihe Klrbisse fullen und mit Parmesan bestreuen.
instant Kidrbisse in eine Auflaufform setzen und die

Gemusebrihe angief3en.
40 Minuten im Ofen garen, eventuell mit
Alufolie abdecken.

Mit Salbeiblattern garnieren.

Col
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Kassler
vou Aayela #

Das beudtigst dy: S0 wird es zubereitet:

» Kassler Gemuse klein schneiden (den Porree wasche ich
* 1EL Honig nach dem Schneiden und trockne ihn in der

» 1Stange Porree Salatschleuder). Dann mit Salz und Zucker gut

» 2 grofe Mdhren durchkneten. Uberfliissiges Wasser abkippen und
« 3 Stangen Sellerie mit den restlichen Zutaten vermengen. Etwas

* 1Teil Mayonnaise ziehen lassen und nochmals abschmecken.

* 1Teil Creme fraiche

» Salz, Pfeffer, Zucker Das Kassler bei ca. 160 Grad Umluft etwa 30 Min

backen. Danach auf 80 Grad reduzieren und den
Honig dariber geben und nochmals ca. 15 Min.
garen lassen.

O”‘""J



Klirtissuppe
vou Birglt G.

Das beudtigst dy:

500 g Hokkaidokirbis

* 400 g Mobhren

* 1Zwiebel

* 4cmiIngwer

e 2 EL Butter

e 3/4 Liter Gemisebrihe

« 400 ml Kokosmilch

* Salz, Pfeffer

* ggf. Sojasauce und
Zitronensaft

*  Kirbiskerne zum
garnieren

So wird ee zubereitet:

Kirbis, M6hren, Ingwer und Zwiebel schalen und
wdrfeln, in der Butter andlnsten.

Mit der Brihe aufgiefen und in etwa 20 Minuten
weich kochen. Dann sehr fein pirieren.

Die Kokosmilch unterrihren, mit Salz, Pfeffer,
Sojasauce und Zitronensaft abschmecken
nochmal erwarmen.

Mit Klrbiskernen garnieren und Baguette dazu
reichen.



Chicoree (u
lOwarensauce

vou Ins K.

Das beudtigst dy:

» 5 Chicorée

+ 200g Huttenkase

* 150g mittelalten Gouda

* 3-4 Lauchzwiebeln

« 2 Dosen stlickige Tomaten

+ 300gq leichten
Katenschinken, gewdrfelt

« Salz

+ Pfeffer

« Chili

* Olivendl

So wird ee zubereitet:

Den Gouda reiben und mit dem Hittenkadse
vermischen. Die Lauchzwiebeln in Réllchen
schneiden.

Den Chicorée halbieren, den bitteren Strunk
entfernen. Olivendl in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Die Chicorée Halften anbraten, aus der
Pfanne nehmen und salzen.

Den Katenschinken im Bratfett anbraten, fir die
Deko 1-2 EL herausnehmen. 3/4 der
Lauchzwiebeln zugeben und einige Minuten mit
schmurgeln lassen. Nun die stlickigen Tomaten
untermischen. 5-7 Minuten kécheln lassen. Mit
Salz, Pfeffer und Chili wirzen.

Eine Auflaufform einfetten. Die Tomatensauce in
die Form geben. Den Chicorée in die Sauce legen.
Die Kasemischung darauf verteilen. Im
vorgeheizten Backofen 225 Grad O/U Hitze ca.
20 Minuten im mittleren Bereich backen.

Auf vorgewarmten Tellern

anrichten und mit den Ubrig gebliebenen
Katenschinken und Lauchzwiebeln garnieren.
Gutes Gelingen ©



wz}ﬁ'zztylamyae

vou 4«7414#

Das beudtigst dy:

+ 8-9 Lasagneplatten

* 15 Wirsingblatter

* 700 g gemischtes Hack

* 600 ml Milch

+ 200 g Schmand

+ 250 g Ricotta

* 100 g Geriebener Kase z.B.
« Edamer

* 1Dose gehackte Tomaten
* 1,5 Tuben Tomatenmark

« 3 EL Butter

« 3 EL Mehl

* 1 Wirfel Bio Gemisebrihe
« 2ELOI

» Salz Pfeffer Currypulver

« 2 EL Paprikapulver edelsif

So wird ee zubereitet:

Das Hackfleisch scharf anbraten. Tomatenmark,
Tomatendose dazugeben und die Dose mit
Wasser auffillen und abléschen, verrihren und
mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
abschmecken.

Die Wirsingblatter in kochendem Salzwasser ca. 3
Min. blanchieren und abschrecken, die dicken
Aste entfernen. Butter und Mehl zu einer
Mehlschwitze verrihren, Milch aufgieffen und mit
Brihe, Salz, Pfeffer und Curry abschmecken.
Etwas kdcheln lassen und u. U. mit Milch
aufflllen, bis die gewilinschte Konsistenz erreicht
ist. Darf gerne sehr kraftig schmecken.

Den Backofen auf 175 C Umluft vorheizen. Ein
wenig der Béchamel in eine Form geben. Der
Boden soll komplett bedeckt ist. Danach in der
Reihenfolge Lasagneplatten, Hack, Wirsing,
Ricotta, Wirsing, Hack, Lasagneplatten, Sauce
und Wirsing schichten. Auf der letzten
Wirsingschicht noch Schmand und geriebenen
Kdase verteilen. Die Auflaufform zum Schluss fir
ca. 40 - 50 min in den vorgeheizten Backofen
stellen.

Viel Spap beim Nachkochen!

Col



Apfelrotkonl
ohue 2ucker

vou Petra K.

Das beudtigst dy:

* Mittelgroper Rotkohl

» 2-3 Zwiebeln

+ Ca. 30 g Schmalz oder Ol

« 4 Apfel

* Gewdlrze: 2 Lorbeerblatter,
6 Nelken und Wacholder-
beeren, etwas Zimt und
Piment, Salz und Pfeffer

* 1-2 EL Essig

« 1/4 | Wasser

So wird ee zubereitet:

Geschnittene Zwiebeln bis kurz vor dem
Braunwerden im Fett diinsten. Geschnittenen
und gewaschenen Rotkohl dazugeben, danach
das Wasser und Salz. Durchrihren. Gewtrze in
den Topf geben, Gewtlrzkugel oder Teeei kbnnen
hilfreich sein. Essig dazugeben, flir Geschmack
und roter Farbe. Nochmal rihren.

Zum Schluss die geschdlten, entkernten,
kleingeschnitten Apfel auf das Gemuse geben
und nach kurzer Zeit unterrihren. Etwa 1 Std.
kocheln lassen. Zwischendurch umrihren und
ggf. nach salzen und noch etwas Essig
dazugeben. Schmeckt am 2.Tag noch besser und
kann man auch gut einfrieren.

Col



Rote beete
Quitten Suppe

vou Dauniela 2.

Das beudtigst dy:

* Ca.1kg Rote Beete Knollen

¢ 3 Quitten (1/2 zum
karamellisieren)

* 1rote Zwiebel

* 1-2 Knoblauchzehe

* 1Daumengrofies Stlck
Ingwer

* 1kleiner Zweig Rosmarin

* 2 EL Zitronensaft

* 1EL Olivenol

* Ca. 500 ml Gemiisebriihe

* 300 ml Quittensaft

* Salz und Pfeffer

So wird ee zubereitet:

Rote Beete 30-40 min in Salzwasser kochen,
dann schdlen und in kleine Wiirfel schneiden.
Mit einem trockenen Geschirrtuch oder
Kichenpapier den feinen Flaum der Quitten
abreiben, dann Frichte waschen. Alle schalen,
Kerngehduse entfernen und 2,5 Frichte in
Wirfel schneiden (halbe Frucht zur "Deko" oder
eben alle drei direkt in die Suppe).

Zwiebel schalen und wirfeln, Ingwer und
Knoblauch ebenfalls schalen und in kleine
Stickchen schneiden und zusammen mit den
Quittenwdrfeln in Olivendl andunsten, dann mit
Brihe und Saft aufgiefen. Fein gehackter
Rosmarin dazu geben. Alles kécheln lassen bis
die Quittenwirfel weich werden, dann rote Beete
Wirfelchen dazugeben. Plrieren. Zitronensaft
und Salz und Pfeffer nach Geschmack zugeben.

Optional: halbe geschalte Quittenhalfte in dinne
Scheiben schneiden, in der Pfanne mit etwas
Zucker karamellisieren lassen und zur Deko auf
die Suppe legen

Schmand oder Joghurt kann am Ende noch
zugegeben werden. Ohne karamellisierte Spalten
gebe ich oft noch etwas Orangenabrieb driber.



Splegelel wdt

Spinart uwd
Karfoffelstawpf

vou AaW#

Das beudtigst du:

+ 8 Eier

1 kg Kartoffeln

* 80 g Butter

* 400 ml Milch

* TK-Rahmspinat

» Salz, Pfeffer, Muskat

+ 2 Knobizehen

+ etwas Bio-Orangenschale
« Ol zum Braten

So wird ee zubereitet:

Ich setze immer zuerst den Rahmspinat auf, weil
ich ihn nur bei sehr kleiner Hitze auftaue und
erwarme. Nun die geschdlten Kartoffeln mit Salz,
Pfeffer, halbierten Knobizehen und
Orangenschale gar kochen. Abgiefen und die
Orangenschale entfernen. Mit gebraunter Butter
und Milch stampfen. Nochmals abschmecken.

Wahrend dessen eine Pfanne bei kleiner Hitze mit
Ol benetzen und mit Salz wiirzen. Nun die
aufgeschlagenen Eier vorsichtig in die Pfanne
geben und 2/3 garen. Dann mit der Temperatur
in den oberen mittleren Bereich gehen und
restgaren.

Alles anrichten und geniefen.

Viel Spaf3 beim Nachkochen!



Klirtie- Krauter-

Chili-Grot

vou Zc'ryjfw.

Das beudtigst dy:

250 g Kirbis (Muskatklrbis
oder Hokkaido)

etwas Chilipulver oder 2
Chilischoten

1 kleiner Zweig Rosmarin

6 Stiele Petersilie

3 Eier

eine Handvoll Hagebutten
(entkernt und kleingehackt)
80 ml Weifwein oder Milch
200 g Menhl

75 g Parmesan gerieben

3 TL Backpulver

1,5 TL Salz

So wird ee zubereitet:

Kerne und faseriges Fruchtfleisch aus dem
Kirbis schaben. Kirbis schalen und fein raspeln.
Chilischoten klein hacken, Rosmarinnadeln von
den Stielen zupfen und mit den Krautern fein
hacken.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad)
vorheizen. Die Eier trennen. Eiweif} steif
schlagen. Eigelb mit Wein oder Milch verquirlen.
Mehl mit Kdse und Backpulver mischen und mit
Kirbis, Chili, Hagebutten, den gehackten
Krautern und Salz unter die Eigelbcreme rihren.
Eischnee vorsichtig unterheben.

Eine Kasten- oder Herzform oder Muffin
Férmchen mit Teig flllen und ca. 25 Minuten
(Muffins) oder 35 Minuten (Kasten- oder
Herzform backen.

Das Brot schmackt auch ganz ohne Aufstrich und
bleibt lange saftiqg.

Noch 10 Minuten in der Form stehen lassen. Dann
herauslésen und abkihlen lassen.

O\f:j 49 13



Flatwkucheu
- 2 Variatoueu

vou Sctke M.

Das beudtigst dy:

2 mal Flammkuchenteig

z. B. von Tante Fanny

4 Becher Creme fraiche (ca.
800 qg)

2 kleine weif3e Zwiebeln

2 kleine Rote Zwiebeln
1Bund Frihlingszwiebeln
ein kleines Stlick Hokkaido,
ca. 200 g Schinkenwdrfel
oder Speckwirfel

Salz und Pfeffer

ca.150 g Feta

So wird ee zubereitet:

Ofen vorheizen auf 200 Grad Umluft.
2 Backbleche mit Backpapier auslegen, auf beiden
Blechen Flammkuchenteig ausrollen.

Variation 1.: weife Zwiebeln in kleinen Warfeln
schneiden und in eine Schissel geben, darauf 2
Becher Creme fraiche geben und mit etwas Salz
und Pfeffer abschmecken, alles umrihren. Die
Creme auf den ersten Teig schmieren, darauf
Speckwdurfel streuen, anschliefend die
Frihlingszwiebeln in kleine Wirfel schneiden und
daruber streuen. Nochmals mit etwas Pfeffer
wurzen, Backblech zur Seite stellen.

Variation 2.: 2 Becher Créme fraiche in eine
Schussel geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken, umrthren und auf den anderen Teig
geben. Rote Zwiebeln halbieren und in diinne
Scheiben schneiden, zur Seite stellen. Feta in kleine
Wirfel schneiden und zur Seite stellen. Hokkaido
halbieren und Kerne entfernen, ein Viertel davon in
dinne Scheiben schneiden, geht am besten mit
einem Sparschdler. Hokkaido Scheiben auf den Teig
und Creme legen, Rote Zwiebeln dariber streuen,
anschliefend Feta Wirfel darauf streuen und
nochmals mit Pfeffer wiirzen. Beide Backbleche in
den Ofen schieben, und bei 175Grad, Umluft ca. 15
bis 20 Minuten backen. Guten Appetit, dazu passt
Federweiser oder Weifwein.

f%”;j



Maultaschen

vou 4&{7@(4#

Das beudtigst dy:

ca. 400 g Nudelteig (siehe
unten) oder Frischetheke
oder Nudelmacher des
Vertrauens

300 g gemischtes Hack oder
Schweinehack

2 Eier

1 Handvoll Semmelbrosel
200 g Spinat (TK Blattspinat)
1EL Sahne

1EL Frischkdse Natur

100 g geriebener Hartkdse
nach Geschmack

Salz, Pfeffer

Nudelteig:

350 g Semola di grano duro
rimacinata

3 Eier

1EL Olivendl

1 Prise Salz

So wird ee zubereitet:

Aus den Zutaten einen homogenen Teig herstellen
und diesen etwas ruhen lassen. Den Nudelteig zu
langen ca. 10 cm breiten Streifen und 15 bis 20 cm
Lange zuschneiden. Nun die Seiten einer
Nudelplatte von allen Seiten mit Wasser
bestreichen und ca. 1 gehduften EL Fulle
gleichmapig verteilen, wobei an den Seiten ca.1- 2
c¢m und oben am Abschluss ca. 3 cm ausgespart
werden sollen. Jetzt die Nudel 2 mal langs
umklappen und die Seiten fest am Rand
verschliefen. In reichlich Salzwasser 15 Min
garkochen. Abgiepen und mit etwas Ol betrgufeln,
damit sie beim ausdampfen nicht aneinander
kleben bleiben.

Es gibt jetzt mehrere Verarbeitungsvarianten ...
1. In Brlhe servieren

2. Mit geschmalzten Zwiebeln servieren und in der
Zwiebel-Fett-Pfanne kurz schwenken

3. Unendlich-Phantasie

Nudelplatten aus dem Pastamaker

350 g Semola di grano duro rimacinata

3 Eier

1EL Olivendl

1 Prise Salz

3 x kneten und ausgeben

Matrize: 1. 2 male Spaghetti. 3. Lauf Lasagne
Matrize PM original

Ruhezeit: zwischen 2 und 3. Lauf ca. 15 - 20 Min

Viel Spaf beim Nachkochen!

Col
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Jauce

vou Blauca 8.

Das beudtigst dy: S0 wird es zubereitet:

» 5vollreife frische Feigen 1. Die Feigen sanft waschen, den Stilansatz

» 80g Honig entfernen und vierteln.

« 3 EL Balsamicoessig Ich schdle die Feigen nicht, da ich eine Sorte
(optimal ist ein etwas mit einer sehr geschmeidigen Haut hatte, wen
reiferer) diese stort kann sie aber entfernen.

* 4 EL Senf (Mittelscharf
oder Dijon) 2. Die Feigenin einem Topf fein purieren.

* 1EL Thymian (frisch oder
getrocknet) - optional 3. Nun den Honig und den Essig hinzufligen und

alles bei kleiner Hitze ca. 10 Min. kdcheln
lassen.

4. Den Senf und wer mag etwas Thymian
hinzugeben und weitere 5 Min. kécheln
lassen.

5. Allesin ein Einmachglaschen fillen und
abkidhlen lassen, oder sofort genief3en;)

Passt hervorragend zu Fisch, Kase oder Wild.

Comy



Kiirtde Guorchi
w Salbel Butter

W«B/om 8.

Das beudtigst dy:

400 g geschalten Kirbis
(ich hab Butternut
genommen)

200 g mehlig kochende
Kartoffeln

200 g Wasser

550 g Menhl

1Ei

1 gehdufter Essl6éffel Salz
150 g Butter

ca. 20 Blatter Salbei

So wird ee zubereitet:

Kidrbis und Kartoffel in kleine Stlicke schneiden
und in den Mixtopf geben. Das Salz und das
Wasser hinzuflgen. Das Ganze jetzt fur
25min/10°C Stufe 1. Nach 20 min den
Messbecher rausnehmen und das Garkdrbchen
als Spritzschutz drauf stellen. Da mein
Thermomix fir Arme nur fir Teigmengen bis
500 g geeignet ist habe ich das
Kirbis/Kartoffelpiiree in eine Rihrschissel
gegeben, das Ei und das Mehl dazu und alles zu
einem glatten Teig verknetet.

Den Teig habe ich geviertelt und jeweils zu einem
daumendicken Teigstrang gerollt. Davon etwa 3
cm lange Sticke abgeschnitten, rundlich geformt
und mit einer Gabel jeweils |angs eingedrickt. Die
Gnocchi in das kochende Wasser geben, wenn sie
nach oben schwimmen noch 2-3 Minuten ziehen
lassen.

Den Salbei habe ich in Streifen geschnitten, die
Butter in einer Pfanne schaumig werden lassen.
Den Salbei und die Gnocchi hinzufligen und alles
unter schwenken anbraten. Mit Parmesan
bestreuen und fertig ;)



Roseukohl it
Maroneu

vou Aayela U.

Das beudtigst dy:

* 700 g Maronen

* 800 g Rosenkohl,

» 2 EL Butter

* 150 ml Gemusebrihe (geht
auch instant)

* 100 ml Weipwein (oder
heller Traubensaft),

* bunter Pfeffer, Salz

* 1-2 EL weipe Balsamico-
Creme

So wird ee zubereitet:

Die Maronen schalen. Den Rosenkohl waschen,
putzen, der Lange nach halbieren und in1EL
Butter andinsten. Brihe und Wein (oder Saft)
dazugeben und mit den Maronen in einem
geschlossenen Topf bei mittlerer Hitze ca. 15
Minuten weich dinsten. Restliche Butter
untermengen und den Rosenkohl mit buntem
Pfeffer, Salz und Balsamico-Creme abschmecken.

Das Gericht eignet sich als Vorspeise oder auch
zum Braten.

Viel Spaf beim Nachkochen.



Gastlikutu-
Pesto- otue O/

vou Mok 0.

Das beudtigst dy: S0 wird es zubereitet:

* 1kleine Dose gekochte Die weiffen Bohnen grindlich spilen bis sich kein
weife Bohnen Schaum im Wasser bildet. Knoblauchzehe klein

« 1Bund Basilikum (entspricht schneiden. Die Bohnen mit dem Knoblauch und
1 Krautertopf) dem Basilikum in den Mixer geben und cremig

* 1kleine Knoblauchzehe fein plrieren. Geht eventuell auch mit einem

* 1TL Zitronensaft Purierstab, wenn kein Mixer vorhanden ist.

Salz, Pfeffer
Die Masse in eine kleine Schissel geben, einen
Teelodffel Zitronensaft dazu und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Fertig. ©

Perfekt als Brotaufstrich oder unter frisch
gekochte Pasta heben.

Halt einige Tage im Kuhlschrank und schmeckt
etwas durchgezogen am besten.

Viel Freude beim probieren und geniepen!



Klirtis-
Spaghettc

VoU uauSoréiu Coz«z«ua[fy

Koch Christan

Das beudtigst du:

* 1,5 Butternut Kirbis

» 3 EL Olivendl

* 100 g Kirbiskerne

* 40 g Zucker

* 60 g Rucola

* 1Knoblauchzehe

* 1Zwiebel

* 400 g Babyspinat

* 150 g Mascarpone

* 120 ml Milch (o. Briihe)
* 60 g geriebenen Parmesan
+ Pfeffer, Salz

Optional: Einige
Kirschtomaten zum Garnieren

So wird ee zubereitet:

Zundachst einen Topf mit Zucker und ca. 80 ml
Wasser zum Kochen bringen. Die Klrbiskerne
dazugeben und gut umrihren, bis das Wasser
verdampft ist. Karamellisierte Kiirbiskerne auf
einen Teller geben und zum Auskihlen zur Seite
stellen.

Vor den nachsten Schritten den Backofen auf
200°C vorheizen. Dann den Kirbis schalen,
entkernen und in langliche Streifen schneiden.
Diese im Anschluss mit einem Spiralschneider
oder einem Sparschadler zu Nudeln verarbeiten.
Die Kirbisnudeln mit Ol, Salz und Pfeffer
abschmecken und fur acht Minuten in den Ofen
geben. Sofern du Kirschtomaten zum Garnieren
am Ende benutzen willst, kbnnen diese jetzt mit
in den Ofen.

Zum Schluss den Knoblauch fein hacken und die
Zwiebel wirfeln und in einer Pfanne anschwitzen.
Die Kirbisspaghetti, Spinat, Mascarpone und
Milch bzw. Brihe hinzugeben, gut vermengen und
leicht k6cheln lassen. Alles zusammen mit Rucola
und karamellisierten Kirbiskernen anrichten.

Lasst es euch schmecken!

Liebe Griife
Christian

[-f,, .
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Rote-befe-
Suppe

vou Moua W.

Das beudtigst dy:

3 EL Olivendl

1grope Zwiebel (gewdrfelt)
1Knoblauchzehe
(gewdrfelt)

1Knolle Rote Bete (380 @),
grob gewdrfelt

1 Kartoffel, gewurfelt, ca.
100 g (ich hatte noch etwas
Kartoffelptree dbrig und
habe das untergerihrt)

1/2 | GemUsebriihe

1TL Senf

150 g Creme fraiche (oder
Kokosmilch, dann ist es
vegan)

Salz, Pfeffer

ein paar Spritzer
Zitronensaft

abgeriebene Schale 1/2 Bio-
Zitrone

Fiar die Croutons

200 g Weipbrot

3 EL Olivendl

1 Prise Salz

1 Knoblauchzehe (fein
gewdrfelt)

3 Stangel Petersilie
(gehackt)

So wird ee zubereitet:

Suppe: Die Zwiebeln in Olivendl andlinsten.
Knoblauch, Rote Bete, Kartoffeln dazugeben,
kurz mit anbraten. Mit Brithe abléschen. 15
Minuten kécheln lassen.

Creme fraiche oder Kokosmilch dazugeben.
Purieren und mit Senf, Zitronenschale, Zitrone,
Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss
gegebenenfalls noch etwas Flissigkeit
dazugeben, bis die gewlnschte Konsistenz
erreicht ist.

Croutons: Wahrend die Suppe kdchelt, kdnnen die
Croutons zubereitet werden. Das Weif3brot oder
Brotchen wirfeln (ca. 1-1,5 cm Kantenldnge).
Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Brotwiirfel
darin anbraten, salzen, dabei regelmapig
schwenken, dass nichts anbrennt. In den letzten
2 Minuten Knoblauch dazugeben. Kurz angehen
lassen.

Die Suppe mit den Brotwirfeln und gehackter
Petersilie in einer Tasse oder einem Suppenteller
anrichten. Wenn gewlnscht noch einen Klecks
Creme Fraiche dazugeben.

Geht natdrlich auch als Vorspeisensuppe.



Motu-Schwand
Kuchen

vou Sabine F

Das beudtigst du:

Teig
» 75 g Butter
75 g Zucker
« 1Ei
* 150 g Mehl
* 1TL Backpulver

Mohn Schmand Masse

+ 250 g Blau-Mohn

* 4 Becher Schmand

+ etwas Milch

* 160 g Zucker

* 100 g Mandeln

« 2 Beutel Puddingpulver /
Sahne

« 1/2 I Milch

3 Apfel geschalt und
gewdlrfelt

So wird ee zubereitet:

Fir den Teiq : Butter mit Zucker schaumig
rahren, Ei dazu, weiter rihren. Mehl mit
Backpulver mischen und zlgig unterrihren.

Fir die Schmand Masse: Beide Puddingpulver mit
1/2 | Milch zubereiten (ich mache es in der
Mikrowelle, dann legt der Pudding nicht so im
Topf an, weil er sehr dick ist), Pudding mit dem
Schmand verrihren, Mohn mahlen und
unterrihren, Zucker dazu und evtl. noch 2 -3 EL
Milch.

Den Teig als Boden in eine 26er, mit Backpapier
ausgelegte (sowohl am Boden als auch am Rand)
Springform verteilen (keinen Rand hochziehen).
Die gewdirfelten Apfel auf dem Boden verteilen,
die Mandeln gleichmafig driberstreuen und die
Mohnmasse drauf geben und glatt streichen.

Den Kuchen bei 160 Grad Umluft oder 180 Grad
Ober/Unterhitze ca. 1Std backen. Ich decke den
Kuchen nach ca. 20 min mit Alufolie ab. Uber
Nacht in der Form abklhlen lassen. Dann auf eine
Tortenplatte, mit einer Palette absetzen.

Guten Appetit!



Tante Friedas
Kasekuchen
vou 5@# C.

Das beudtigst dy:

Mirbeteig
« 1Ei
* 75 g Zucker
+ 200 g Mehl
* 75 g Margarine
« 1TL Backpulver

Quarkmasse
* 150 g Zucker
« 2 Eier
« 1Tasse Ol
« 1/2 1 Milch
+ 500 g Magerguark
« Saft1/2 Zitrone
* 1Vanillepudding-Pulver

So wird ee zubereitet:

Aus den Teigzutaten einen Mirbeteig kneten, zu
einer Kugel formen und min. 1-2 Stunden im
Kahlschrank kalt stellen.

Danach den Teig ausrollen und eine Springform
(26 cm) damit auslegen. Die Zutaten fur die
Quarkmasse mischen. Die flissige Masse in die
Springform einfillen.

Bei 180 Grad (Ober/-Unterhitze) oder 200 Grad
(Umluft) den Kuchen 60 Minuten backen.

Die Ofentir auf keinen Fall vor Beendigung der
Backzeit 6ffnen!

DAS REZEPT IST MEINER LIEBLINGSTANTE
FRIEDA GEWIDMET.

Der Kuchen kann auch mit Kirschen, Mandarinen
oder Rosinen in der Quarkmasse verfeinert
werden.

O”‘""J



Apfelkuchen

vou Heke M.

Das beudtigst dy:

1259 Margarine oder Butter,
weiche

1259 Zucker

3 Ei(er)

eine halbe Pck. Backpulver
250g Menl

1,5 Kilogramm Apfel,
geschalte, entkernte

Fett flr die Form

viel Butter zum Bestreichen
viel Zucker oder Zucker und
Zimt

So wird ee zubereitet:

Aus der Margarine oder Butter, dem Zucker, den
Eiern, dem Backpulver und dem Mehl einen
Riihrteig kneten. Die Apfel in grope Stiicke
schneiden (je nach Grépe der Apfel z. B.
Achtelstickchen) und unter den Teig heben. Das
Ganze dann in eine gefettete Springform geben
und so gut es geht glatten.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-
/Unterhitze auf der unteren Schiene ca. 50 bis
55 Minuten backen. Nach 45 Minuten mit viel
Butter bestreichen und mit ordentlich Zucker
oder Zimt-Zucker-Mischung bestreuen.

Falls der Kuchen schon friher braun werden
sollte, den Kuchen einfach fir die restliche
Backzeit mit Backpapier abdecken.

Lecker, super saftig und passt super zu
Schlagsahne. Es scheint zwar, dass es zu viele
Apfel sind im Verhaltnis zum Teig, aber keine
Angst. Der Teig sucht sich seinen Weg durch die
Apfel.

f%”;j



Birwen-Kiirbis-
Koufitire

vou Silke S.

Das beudtigst du: S0 wird es zubereitet:

« 1Stlck Ingwer, walnussgrof Alle Zutaten miteinander im Topf mischen und
in dinnen Scheiben fir 1- 2 Stunden ziehen lassen.

« 200 g Apfel, entkernt,
geviertelt - mit Schale - Nach Zubereitungsweise des Gelierzuckers

* 300 g Kurbisfleisch, in aufkochen und mit dem Purierstab anschliefend
Stlcken - geschalt (auch bei bis zur gewinschten "Feinheit" zerkleinern.
Hokkaido-Kurbis)

* 500 g Birnen, entkernt, Schmeckt super auf frisches Brot, zum Brétchen
geviertelt - mit Schale - oder aber auch zum Kase!

» 30 g Zitronensaft
* 500 g Gelierzucker 2:1



Apfeltaler wdt
Streuselu

vou Stefaunie F

Das beudtigst dy:

Hefeteig
* 400 g Mehl
» 1Prise Salz
+ 250 ml Milch

* 60 g Zucker
* 50 g Butter
* 1Wdrfel frische Hefe

Belag
« 750 -1000 g Apfel
* 75-100 g Sultaninen

+ 80 g Mehl
* 40 g Zucker
« 1TL Zimt

* 1Prise Salz

» 40 g Butter

» etwas Puderzucker zum
Bestreuen

So wird ee zubereitet:

1. Zundchst den Hefeteig herstellen: Mehl und Salz in einer grof3en
Riuhrschissel vermengen und beiseite stellen. Milch und Zucker in
einem geeigneten Gefap in der Mikrowelle erwarmen, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Die Butter wiirfeln und dazugeben. Riihren, bis
sie geschmolzen ist. Wenn nétig, die Milch daflir erneut in der
Mikrowelle erhitzen.

2. Frische Hefe in die gut lauwarme, aber nicht heife Milch bréseln und
verrlihren. Achtung, die Milch darf wegen der Hefe nicht zu heif} sein!

3. Milchmischung zum Mehl geben und von Hand oder mit dem Mixer
(Knetstabe) zu einem lockeren Hefeteig verkneten.

4. Teig an einem warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergrofert hat.

5. In der Zwischenzeit das Kerngehduse der Apfel entfernen, die Apfel
in schmale Spalten schneiden und diese halbieren. Wer mag, kann die
Apfel zuvor schélen.

6. Mehl, Zucker, Zimt und Salz in einer Schiissel vermengen. Die Butter
wirfeln, hinzugeben und den Teig zu Streuseln verkneten. Sind die
Streusel zu klebrig, dann kann noch Mehl zugegeben werden. Sind sie
zu trocken, dann hilft etwas mehr Butter.

7. Hefeteig in 12 ungefahr gleich grofe Sticke teilen. Diese jeweils zu
Kugeln formen und dann auf einer bemehlten Arbeitsflache mit einem
Nudelholz zu Talern ausrollen. Die Taler auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen.

8. Die Taler fir 10 Minuten gehen lassen. Mit den halbierten
Apfelspalten belegen, darauf Sultaninen und Streusel verteilen.

9. Die Taler bei 160°C Umluft oder 180°C Ober-/Unterhitze auf der
mittleren Schiene backen, bis die Streusel schén knusprig sind. Auf
dem Backblech oder einem Kuchenrost auskihlen lassen und nach
Belieben mit Puderzucker bestreuen.

Wer mdchte, kann statt der frischen Hefe auch Trockenhefe
verwenden. Statt Sultaninen eignen sich auch Rosinen - sie sind aber
etwas trockener, weswegen man sie vor der Verwendung mit etwas
heiem Wasser ibergiefen und 10 Minuten stehen lassen sollte. Auch
lecker sind Ubrigens Cranberries!
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