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Tomaten-Mozzarella-Salat

von Jana

Zutaten:

e Salat

e Tomaten
e Mozzarella
e Salz

o Pfeffer

o Essig

e Ol

e Basilikum

Zubereitung:
Salat und Tomaten waschen, schneiden und in eine Schussel geben.
Mozzarella ebenfalls schneiden und zum Salat geben.

Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer und Basilikum eine Marinade herstellen und iber
den Salat gieB3en.

Mahlzeit!




Joghurtbrote

von Leo

Zutaten:

e 500 g Mehl

e 300 g Joghurt

e 1Pck.
Trockenhefe

e ca. 10 g Salz

e 2 EL Olivenol

e ca. 100 mi
lauwarmes
Wasser

Zubereitung:

1. Mehl, Joghurt, Trockenhefe, Salz und
Olivenodl in eine Schussel geben.

2. Mit dem Mixer mixen und immer wieder
Wasser hinzugeben.

3. Dann mit den Handen fertig kneten, bis der
Teig geschmeidig ist.

4. Die Schussel mit einem Tuch bedecken und
eine Stunde gehen lassen.

5. Zum Schluss muss man aus den Teig

Brotchen formen und sie auf ein Blech legen.
Dann bei 180°C fur 30 Minuten backen.

Tipp: Schmeckt lecker mit Butter und Honig oder
mit Wurst und Kase getoastet.

Gutes Gelingen!




Tiroler Knédel und Spinatknodel

von Leo

Zutaten:

500 g
Knodelbrot

400 g wurfelig
geschnittenen
Speck

1 Stange
Braunschweiger
4 Eier

1 Zwiebel
Schnittlauch

2509
Knodelbrot

200 g Blattspinat
blanchiert

2 Eier
2 Zwiebel
Schnittlauch

Tiroler Knodel:

1. Zuerst die klein geschnittene Zwiebel in Butter

glasig anrosten.

2. Die Braunschweiger wurfelig schneiden und
mit Knodelbrot, Zwiebeln, Speck, Eiern und
Schnittlauch in eine Schissel geben.

Mit einem Loffel alles verruhren.

Dann mit den Handen Kugeln formen und auf

einen Lochbehadlter geben.

o

Spinatknodel:

1. Zuerst die klein geschnittene Zwiebel in Butter

glasig anrosten.

2. Knodelbrot, Blattspinat, Eier, Zwiebel und
Schnittlauch in eine Schussel geben.
Mit einem Loffel alles verruhren.
Dann mit den Handen Kugeln formen und auf
einen Lochbehalter geben.

& o

Zum Schluss gebe ich die Lochbehalter bei 180°C
fur 20 min. in den Dampfgarer.

Dazu gibt es einen grunen Salat.

Guten Appetitl!!




TIROLER KNODEL

von Jamie

Die Zutaten sind fur 6 Personen:

/utaten:

600 dag Knodelbrot

1 groBBe Zwiebel
Petersilie

18 dag Fett

475 ml Milch

6 Eier

Saiz

10 dag Mehl

375 dag Speckwurfeln

/ubereitung:

1.

Knodelbrot in Fett mit feingehackter Zwiebel und Petersilie in einer
Pfanne anrosten.

2. Dann Milch, Eier und Salz mit einem Schneebesen versprudein.
3.

Danach das angerostete Knodelbrot in eine groBBe Schissel geben und
das versprudelte druber gieBen und anziehen lassen.

Hierauf das gekochte, kleinwirfelig geschnittenen Speck und Mehl
nach Bedarf dazugeben, leicht einmischen, Knodel formen, diese
dann auBBen leicht bemehlen.

Dann in ein kochendes Salzwasser einkochen und ca. 10 Minuten
kochen lassen.

Sobald sie fertiggekocht sind, in eine groBe Form mit Rindersuppe
geben und servierfertig auf den Tisch stellen.




Kaspressknodel

von Vanessa

Zutaten:

I kleine Zwiebel

I Zehe Knoblauch
200ml Milch

200 g Semmelwdrfel
2 Eier

100 g Kase (Graukdse oder Bierkdse)
Salz

Pfeffer

Petersilie

Majoran
Bufterschmalz

Zubereitung:

1.

Als erstes werden Zwiebel und Knoblauch geschalt und klein
geschnitten.

Zunachst werden diese in etwas Butter angeschwitzt, mit Milch
aufgegossen und zu den Semmelwurfeln gegeben.

Gewirze, Kase und Eier dazugeben und alles gut verruhren. Die Masse
etwa 20 Minuten gut ziehen lassen.

Danach kleine Knodel formen, diese flachdriucken und im hei3en
Butterschmalz knusprig braun braten.

Traditionell werden die Knodel in einer Rindsuppe mit viel frischem
Schnittlauch bestreut serviert.

Mahlzeit!



Putensteak mit Kartoffelscheiben

von Luca

FUr 3 Personen:

Zutaten: Putensteak mit Kartoffelscheiben:
e 4 Kartoffeln
e 3 Putenschnitzel
e 20g Butter
e Salz, Pfeffer
e Krauter aus dem Garten

Zutaten: Salat:

e 1 Gurke

e 250g Sauverrahm
e Ol

Zutaten: Toast-Kekse:
e 2 Toastscheiben
¢ Nutella

Zubereitung Kartoffelscheiben:

Kartoffelscheiben: Kartoffeln in Scheiben schneiden und im Salzwasser
vorkochen. Nach 10 Minuten vorkochen auf ein Blech legen, mit
Gartenkrdutern bestreuen, etwas Ol dariiber gieBen und im Backrohr bei
200°C Oberhitze fur 30 Minuten erhitzen.

Zubereitung Putensteak:

Putensteaks mit Butter in der Pfanne auf hoher Stufe beidseitig anbraten.
Jetzt noch ca. 5 Minuten auf kleiner Stufe garen, bis die Steaks eine
braun-gelbe Kruste besitzen.




Zubereitung Gurkensalat:
Gurke schalen und aufreiben. Sauerrahm und Gewurzsalz dazugeben.
Salat anrichten und mit Krautern verfeinern.

Zubereitung Toastkekse:
Toastscheiben in Form schneiden und im Toaster erhitzen. Dann Nutella

drauf streichen und genieen @

Mahlzeit !
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Kichererbsen Falafel

von Joline

1. Zutaten herrichten:
Falafel:
e 400g Kichererbsen aus der Dose, abgetropft
e 6 Fruhlingszwiebel, fein gehackt
o 1Ei
1 TL gemahlene Kurkuma
1 durchgepresste Knoblauchzehe
1 TL gemahlener Kimmel
4 EL gehackter frischer Koriander
Ol zum Frittieren
1 Chilischote, entkernt und fein gehackt
3 EL Mayonnaise
Salz, Pfeffer aus der Muhle
e Korianderstiele um Garnieren

2. Kichererbsen in den Blender oder die Kichenmaschine geben.
Frhlingszwiebeln zugeben, zu einer geschmeidigen Paste
verarbeiten. Ei, Kurkuma, Knoblauch, Kimmel und etwa 1 EL des
gehackten Korianders zugeben. Nochmals kurz mixen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Mit sauberen befeuchteten Handen arbeiten. Kichererbsenpaste
zu 16 kleinen Ballchen formen.

4. Frittierol auf 180 Grad erhitzen. Die Temperatur ist richtig, wenn ein
Brotwurfel in 30-45 Sekunden goldbraun backt. Die Falafel
portionsweise ca. 2-3 Minuten goldbraun frittieren. Auf Kichenpapier
abtropfen lassen. In eine Schissel geben, warmhalten.

Mahilzeit!
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Spaghetti Bolognese

von Bianca

Jutaten :

3 EL Olivenol

3 Stk. Zwiebeln

6 Stk. Knoblauchzehen
3 Karotten

1 kg Faschiertes

3 Dosen Tomatensauce
6 EL Oregano

6 EL Tomatenmark

3 Prisen Salz

3 Prisen Pfeffer

1 kg Nudeln

Petersilie
Basilikumblatter

Zubereitung :

Die Zwiebeln schadlen und klein
wurfelig schneiden. Den Knoblauch
schalen und in kleine Sticke
schneiden. Die Karotten waschen,
schadlen und klein schneiden. Die
Petersilie waschen und fein
schneiden.

Dann das Ol in einem Topf erhitzen
und die gehackten Zwiebeln und
den Knoblauch 4 Minuten dinsten.
Die Karotten hinzufigen und weitere
2 Minuten mitdiUnsten lassen.

Nun das Faschierte beimengen und
kurz durchbraten. Tomatensauce
und Oregano hinzufigen. Den
Deckel auf den Topf geben und bei
kleiner Hitze gut 40 Minuten kocheln
lassen.

Zum Schluss das Tomatenmark
unterrUhren und die Sauce mit Salz,
Pfeffer und der Petersilie
abschmecken.

Nun reichlich Salzwasser aufkochen
und die Nudel darin weichkochen
und anschlieBend durch ein Sieb
abseihen

Die gekochten Nudeln appetitlich
auf Tellern anrichten, die Sauce
dariber geben und mit ein paar
frischen Basilikumblattern garnieren.

Mahlzeit!
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Verschiedene Nudel mit Geschnetzeltem
und Eierschwammerlsauce

von Simon

Arbeitsschritte:
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Spaghetti mit Tomatensauce
von Simon

Arbeitsschritte:

Mahlzeit!
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Spaghetti Bolognese

von Jana
Zutaten: Zubereitung:
etwas Ol erhitzen
1 Zwiebel reiben und im Ol anrésten

1 groBBe Karotte
ca. 40-50 g Sellerie

ca. 200g Faschiertes

dazugeben und anbraten

wenn vorhanden etwas
Rotwein

abloschen (Schluck)

250g passierte Tomaten
etwas Tomatenmark

mit etwas Wasser dazugeben

1 Knoblauchzehe
Salz

Pfeffer

Basilikum
Majoran

wirzen

Mahlzeit!
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Lasagne

von Simon
Bolognese Sauce:
15dag Zwiebeln klein wirfelig schneiden und in einem groBen Topf in heiBem
Ol anrosten
60 dag Faschiertes scharf darin anbraten, mit
30 dag Tomatenmark  wirzen und mit
2| Wasser abloschen, mit

2 Knoblauchzehen
Pfeffer, Oregano, Salz  wirzen, kurz dinsten lassen, abschmecken.

Einmachsauce, weiBe Grundsauce, Béchamelsauce:

8 dag Butter zergehen lassen
8 dag Mehl einrGhren und mit
11 Milch aufgieBen, sofort mit Schneebesen glattrihren, 10 min.

verkochen lassen

Muskat nach Geschmack wirzen
weiBer Pfeffer
eventuell mit

1/8 1 Obers verrUhren und legieren

2 Eidotter

Nudelteig:

25 dag griffiges Mehl  Zutaten in einer kleinen Plastikschissel mit den Knethaken des
Mixers gut

2 Eier verkneten, in Frischhaltefolie eingewickelt, rasten lassen.
Ganz, ganz dunn auswalken, nach Bedarf weiterverarbeiten.

1EL OL FUr Lasagne in ganz dinne rechteckige Blatter rollen,

Evil. 1 EL Wasser die die GroB3e der Auflaufform haben.

evil. Salz

Auflaufform befetten, die erste Schicht BEchamelsauce hineingieBen, etwas
Bolognese Sauce daruber geben mit einem Nudelteigblatt bedecken, immer wieder
wiederhohlen.

Mit einer Béchamelsauce wieder abschlieBen, mit Kase bestreuen. Bei 190°C OU-Hitze
goldbraun backen.

Gutes Gelingen wunscht Simon!
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Pizza
von Simeon

Zutaten Teiqg:

e 500 g weiBes Mehl

1 Packchen Germ

250 ml lauwarmes Wasser
3 Essloffel Olivenol

1 Prise Zucker

e 1 Prise Salz

Zubereitung Teig:

1. Das weiBe Mehl in eine Schussel geben und in der Mitte eine Mulde
machen. Den Germ hineinbroseln und mit etwas lauwarmen Wasser
begieB3en, die Priese Zucker dazu geben. Mit einer Gabel den Germ
auflosen. Den Germ mit etwas Mehl, vom Rand, leicht bedecken. Dann
ein Tuch uUber den Topf legen ca.5-10 Minuten, an einem warmen Ort
gehen lassen. (Dampfl)

2. Nach den 5-10 Minuten das restliche Wasser, 3. Essloffel Ol und eine
Prise Salz hinzugeben. Dann mit einem Mixer (Knethaken) mixen, bis ein
glatter Teig entsteht. Wieder mit einem Tuch ca.30 Minuten gehen
lassen.

Zubereitung Pizza:

1. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen und den Backofen vorheizen
auf Ober - Unterhitze 220°C oder Hei3luft 200°C

2. Den Germteig aus der Schussel nehmen und auf einer bemehlten
Arbeitsflache kurz durchkneten.

3. In der Mitte halbieren. Je eine Hdlfte auf ein Backblech verteilen und
nach Belieben belegen.
Wir haben belegt mit:
Erstes Blech: Passierte Tomaten, Salami, Schinken, Geriebenen Kase und
Gewiirze (Oregano, Basilikum und Thymian)
Zweites Blech: Passierte Tomaten, Ananas Stucke, Schinken, geriebenen
Kase und Gewurze (Oregano, Basilikum und Thymian)

4. Beide Bleche in das Backrohr schieben und ca.15-20 Minuten backen
lassen. (Jedes Backrohr backt anders, also aufpassen das nichts
verbrennt.)

Es war sehr lecker!

Guten Appetit!
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Curry Geschnetzeltes

von Lukas

Arbeitsschritte:
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Schneller Apfelauflauf
von Simon
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Mahlzeit!
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Tiramisu

von Vanessa

1. Zutaten herrichten:

- 2009 Eierbiskotten

- 500g Mascarpone

- 4 Eier

- 150g Zucker

- 1 Packung
Vanillezucker

- 1 EL Rum Aroma

- 1 Tasse
gezuckerten Kaffee

2. Eigelb, Zucker,
Vanillezucker und ein paar
Tropfen Rum-Aroma
schaumig schlagen und
danach die Mascarpone
unterrihren.

3. Biskotten kurz in den
gezuckerten Kaffee tunken
und den Boden einer
Auflaufform damit
auslegen.

21




4. Danach mit einer Schicht
Mascarpone-Creme
bedecken. Das wird
wiederholt, bis man ganz
oben ist, dort mit einer
Schicht Mascarpone-
Creme abschlie3en.

5. Jetzt noch Kakao drauf
streven und ca. 2 Stunden
in den Kuhlschrank geben.

Mahilzeit!
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MARMORKUCHEN

von Jamie

ZUTATEN FUR 8 PERSONEN
400 g MEHL
250 g  BUTTER
240 g STAUBZUCKER
6 STK EIER
340 ml MILCH
1 PK BACKPULVER
80g KAKAO

1. Die weiche Butter schaumig rihren, Eier und Zucker dazu geben und
gut cremig rihren.

2. Das mit Backpulver vermischte Mehl und die Milch unterrihren.

3. Die Masse in zwei Schusseln Teilen und in eine Halfte den Kakao
einrUhren.

4. Danach die Springform befetten und bemehlen, zuerst den hellen
Teig danach den dunklen Teig darin verteilen und mit der Gabel
durchziehen.

5. Das Ganze im vorgeheizten Backrohr, bei 180° ca. 50 Minuten
backen (Ober- und Unterhitze).




Waffel mit Eis

von Bianca

/utaten:

750g Mehl

4509 Zucker

9 Stk. Eier

3 Pkg. Vanillezucker
450ml Milch

3759 zerlassene Margarine
3 Prise Salz

1 2 Pkg. Backpulver
1 2 EL Speisestarke
Eis , Schlagobers und
Erdbeersauce

Zubereitung:

. Als erstes heizt man das Waffeleisen

VOI.

. In einer Schussel das Mehl mit dem

Backpulver vermischen.

. Die Eier in einer anderen Schussel

mit dem Mixer schon schaumig
schlagen und nach und nach die
anderen Zutaten wie Zucker, Milch,
Vanillezucker, Mehl-,
Backpulvergemisch und die Prise
Salz hinzugeben.

. Die Margarine oder die Butter

zerlassen und dann unter die
anderen Zutaten ruhren.

. Nun das Waffeleisen mit Ol oder

Butter einstreichen. Am besten
eignet sich dazu ein Pinsel.

. Jetzt kann der Teig in das

Waffeleisen hineingegossen und
schon gelb braun gebacken
werden.

. Die fertigen noch warmen Waffeln

mit Staubzucker bestreuen und mit
Schlagobers und einer Kugel Eis
und mit etwas Erdbeersauce
servieren.

Mahilzeit!
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Mousse au Chocolat
von Bianca

/utaten :

900g Sahne

3 EL Kakaopulver

450g Zartbitterschokolade
(mind.70% Kakaoanteil)

6 Eier

é Eigelb

120g Zucker

1,5 Mark von einer
Vanilleschote

Zubereitung :

]. Die Sahne zusammen mit dem

Kakaopulver steif schlagen,
dann kuhl stellen. Die
Schokolade zerkleinern, Uber
dem heiBen Wasserbad
unterrthren, schmelzen und
beiseitestellen.

. Die Eier trennen. Alle Eigelbe mit

dem Zucker und dem
Vanillemark in eine Ruhrschussel
geben und mit den Quirlen des
Handruhrgerats in 6-8 Min.
cremig aufschlagen. Unter
RUhren die flussige Schokolade
dazugeben. Die Schussel auf ein
eiskaltes Wasserbad setzen und
die Creme so lange
weiterruhren, bis sie kalt ist.

. Die EiweiBBe zu steifem Schnee

schlagen. Den Eisschnee und die
Schokosahne vorsichtig unter die
Mousse heben und diese mind.
2 Std. kuhl stellen.

Mahilzeit!
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Zutaten:

Zubereitung:

o4 Eier

¢250 g weiche Butter

¢160 g braunen
Zucker

¢12 g Vanillezucker

¢150 g Zartbitter-
Schokolade

¢100 g geriebene
Mandeln

¢1 EL Kakao

¢120 g Mehl

o1TL
Weinsteinbackpulver

eSalz

o1 Becher
Schlagobers
¢250 g Erdbeeren

1. Zuerst Eier tfrennen und EiweiB8 mit einer Prise
Salz und 50 Gramm Zucker zu Schnee
schlagen.

2. Danach Eigelb mit Butter und Zucker
schaumig rihren.

3.Dann gebe ich geschmolzene Schokolade,
Kakao, Mehl, Vanillezucker, Backpulver und
Mandeln in den Teig.

4.Zum Schluss hebe ich den Schnee noch
vorsichtig unter.

5.Den Teig gebe ich in eine runde Backform
und dann bei ca. 180°C fur ca. 50 Minuten
ins Backrohr.

6. Wahrenddessen schlagt man Schlagobers
und schneidet die Erdbeeren auf. Damit
kann man den Kuchen verzieren.

Tipp: Man kann den Kuchen zusatzlich mit
einer Schokoglasur ubergieBen.
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Biskuiiroulade

von Simon

Zutaten fur: 1 Blech

Zubereitung:

Teig:

o4 Eier

¢160 g Zucker

¢160 g Menl

1 Packung
Backpulver

4 EL
Mineralwasser

Fulle:
«Marmelade nach
Wunsch

1.
2.
3.

4.

8.

9.

Stelle alle Zutaten bereit.

Trenne die Eier.

RUhre die Dotter mit dem Zucker gut schaumig
und gib das Mineralwasser dazu.

Schlage das Eiklar mit einem Mixer zu steifem
Schnee.

Mische das Backpulver unter das Mehl und
vermische es loffelweise mit der Dotter-Zucker-
Masse.

Hebe den Eischnee vorsichtig unter diese
Masse.

Streiche die Masse auf das mit Backpapier
ausgelegte Backblech.

Backe die Roulade bei 200°C HeiBluft fur ca. 8-9
Minuten.

Sturze die Roulade auf ein mit Staubzucker
bestreutes Geschirrtuch.

10.Bestreiche die Roulade mit Marmelade und rolle

sie mithilfe des Geschirrtuches vorsichtig ein.

Tipp:

Du kannst die Roulade auch mit frischen Fruchten
wie Erdbeeren oder Himbeeren und einem
Minzblatt garnieren... Das Auge isst ja bekanntlich

mit @

Arbeitsschritte
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Mahlzeih
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Wir hoffen, euch schmecken unsere
Gerichte...

...und winschen viel SpaB beim Ausprobieren :)
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