Devonshire Scones Firfosalind Piloher Fans -

Is Scones

Oven Temp. 220° C -Backzel? 10 -is »in
4509 Mehl

509 Butter in Sticken

280mf Mileh + Nature J’og}zarz‘

18q Backpulver

Prise Salz

Elwas verpuirltes & £dr das Glaser
Erdbeermarmelade cwnd

Masperone oder 56/7/6235(2/7/73 Zetm Servieren

Mehly, Backpulver cund Butter in eine
Réihrschiisse/. Mit ﬂ'njerSPffzen die Betdter in
der M.-'.Sc:han_g Verreiben —wie Paniermehl!

. In die Mitde eine l/erf:'efan_g machen wnd Mich

p7 ».Tog/;arl‘ ﬁ:‘nec‘n‘seéen, Midander zi einesm
weichen fercht A{’/eér{sen 'féfg Verardeiten.

. Auf eine leichtes bemehite Ardeitst/édche 535&0

und leic At verkneden. Ziu einer 201 dicken
zfe:;qsc/w'c/:z‘ ausrollen. Mt einers gonr randen
Ausstechfermehen Scones ausstecken wnd
aetf 51'/4';60»,9@9;3!- ée/esz‘e.\f Backblech /e.je.h.

. Mt derr Ver?d;r/l‘en E bestrichen. Backen!
. Wenn kalt. Yalbieren it Masperone cnd

é_rdéeerﬁfarme/aa’e. AeSfrfc,/?eh etnd wieder
zesammen leic At zuklappen!

Enjoy with a cup of tea for s o'clock teal
Lorna Forster



Kiiseknsde/
Kezept £ér 4 PersSonen

Zuéereiz'ang
I. Die Zwiebel sSchilen, fein Schneiden wund in Butter
anschwitzen

309 Zewiebel
2. Den Rése in kleine tldirfe! schneiden wund mit der

209 Budter
1009 Ber_séd'\sﬁ
1809 Knddelbrot

angeschewit zten
Zewiebe! zam Knddelbrot 3353»
3. NNe Eier sut der Milch verrdihren tnd zuSarmmsen

2 &ier .

100! Milch it der

261 Meh! Gewdirze Scehnittlawuch wund der Petersilie zen Knddelbrot
1L Schnitt/auch Fein geschnitten geden

(£l Petersilie 33/76&,_& 4. Mit Salz, PfefFer und Muskat wiirzen, 3)-4?17&/:'6_/7
Salz, Pfeffer awus der Mihle vermengen

Muskatnuss 5er:'eéen anschlieBend das Meh! darwunter 535&/7 e@nd die
Masse kneten 5is

der Teiq zusammenhdlt.
8. Mt nassen ¥inden Knédel! formen
&. Reichlich Salzwasser in einen groBen Toplf zum
kochen érfnjen,

die Knéde/ in das sSiedende tlasser 3eéen und caq.

10rtin. Fochen /lassen
Getes 33/[&133;9.’

lorna Forster



Paella mit Huhn und
Riesengarnelen

400 ¢ Huhnerbrustfleisch
2 Stk.  rote Paprika
250 ¢ Wildreis
500 ml Gemusesuppe
Salz, Pfeffer
Olivendl
Zwiebel
Knoblauchzehe
Pkg. Safran
Stk. Riesengarnelen (aufgetaut)

00 = 4

. §

Stk.  Zitrone (zum Garnieren)
Petersilie

—_

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauch fein hacken.

Paprika in kleine Sticke schneiden.
Hahnerbrustfleisch in Wrfel schneiden

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin kurz anrésten, Fleisch dazu geben
und anbraten und anschlief3end wirzen. Paprika
dazu geben. Wildreis untermengen, mit Suppe
aufgiefRen und Safran darUber streuen. Ca. 30 min.
mit geschlossenem Deckel auf kleiner Hitze garen.

Garnelen in einer extra Pfanne in Ol von beiden
Seiten anbraten und auf die fertige Paella legen.
Mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren.



Puten-Spinatstrudel

1 Stk.  Zwiebel
300 g Putenfleisch
300 g Tiefkuhl-Blattspinat
2-3 EL Pdree-Pulver
Salz, Pfeffer, Krauter
Olivendl
1 Pkg. Feta-Kase
2 Pkg. Strudelteig
Brésel
1 Stk. Ei

Zubereitung:

Zwiebel fein hacken

Putenfleisch in kleine Stlcke schneiden

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin
anschwitzen, dann Putenfleisch dazugeben und
anbraten und anschliel3end wulrzen.
Aufgetauten Blattspinat dazugeben und das
Plree Pulver unterrihren.

Evtl. noch mal nachwirzen.

Pfanne vom Herd nehmen und Feta-Kase
untermengen.

Strudelteig auf ein Blech mit Backpapier auslegen und
mit etwas Brdsel bestreuen.

Puten-Spinatmasse auf dem Strudel verteilen und
Einrollen. Strudel mit Ei bestreichen und mit einer
Gabel einstechen.

Im vorgeheizten Rohr bei 200 °C ca. 30 min. backen.

Schmeck lecker mit einer Krauterrahmsauce!
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Schweinsschnitzel au four (auf italienische Art)

Zutaten fiir 4 Personen:
4 Stiick doppelte Schweinsschnitzel
4 Scheiben Schinken

4 Scheiben Kise

Salz

Pfeffer

Tomatenmark

Mehl zum Wenden
Zahnstocher

Weil3wein

Rahm

250 g Emmentaler-Kéise

/)

¥ /W\Q) > 3K weoan
v D S L.

\ e emdRslss &ﬁxc

Schweinsschnitzel klopfen, gut wiirzen mit Salz,
Pfeffer und mit Tomatenmark besteichen. Die
Schnitzel mit 1 Scheibe Schinken und ebenso mit
einer ganz feinen Késescheibe belegen. Darauf die
Schnitzel zusammenklappen und mit Zahnstochern
befestigen. Danach ganz leicht in Mehl wenden und
in wenig heiem Ol auf beiden Seiten langsam
goldgelb anbraten, mit 1 Schuss Weiwein
aufgieBen, zudecken und verdampfen lassen. In eine
Gratinform geben, mit geriebenem Emmentaler-
Kise bestreuen. Etwas Rahm dariibergieen und im
gut vorgeheiztem Rohr bei ca. 160-180 Grad
mindestens

20 Minuten gratinieren. Dazu passend als Beilage
Reis, Spitzle oder Gemiise.
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Erdbeer-Joghurt-Mousse-Torte

Zutaten:

4 Eier

120 g Zucker

100 g Vorarlberger Kuchenmehl

300 g Erdbeeren

6 Blatt Gelatine

250 g Joghurt

100 g Kristallzucker

250 ml Sahne

(eventl. 4 EL Erdbeerlikdr)

500 ml Sahne
750 g Erdbeeren

Eier trennen. Die Eigelb und den Zucker schaumig
schlagen. Gesiebtes Mehl vorsichtig unterheben.
Steif geschlagenes Eiweif} zuletzt unterheben. In
eine runde Springform (26 cm Durchmesser) fiillen
und bei 180 Grad, 20 Minuten backen. Auskiihlen

lassen.
Springform um den Tortenboden legen.

Erdbeeren piirieren, Gelatine einweichen. Joghurt
mit Zucker und Erdbeermark glatt rithren. Sahne
steif schlagen. Ausgedriickte Gelatine mit
erwirmten Likor oder vier Essloffel der
Joghurtmasse in einer Pfanne auflésen, dann ziigig
in die Joghurtmasse einriihren. Geschlagene Sahne
unterheben.

Erdbeeren halbieren und auf dem ausgekiihlten
Boden verteilen, die Creme dariiber streichen und
am besten iiber Nacht kiihl stellen. Mit einigen
Erdbeerhilften garnieren.
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Marmorgugelhupf:

Einkaufsliste / Zutaten:

250 g Butter

50 g Staubzucker
Zitronenschale
Vanillezucker

S Eier

200 g Feinkristallzucker
200 g glattes Mehl

20 g Weizenpuder

60 g Bitterschokolade

3 EL Rum (38 Vol-%)
Butterschmalz und Mehl
fiir die Form
Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitung :

Weiche Butter mit Staubzucker, 1 TL geriebener Zitronenschale und 1 TL Vanillezucker
cremig aufschlagen.

Eier in Dotter und Klar trennen. Eidotter nach und nach in den Butterabtrieb einriihren.
Eiklar mit Kristallzucker zu einem cremigen Schnee aufschlagen. Ein Drittel des Eischnees
in die Buttermasse riihren, den restlichen Schnee locker unterziehen.

Mehl und Weizenpuder gemeinsam sieben damit eventuelle Klumpen beseitigt werden.
Mehl unter die Masse heben und alles leicht verriihren.

Schokolade Gber Wasserdampf schmelzen. Ein Drittel der Gugelhupfmasse mit
Schokolade und Rum verriihren.

Eine Gugelhupfform mit Butterschmalz ausstreichen und mit Mehl bestreuen.

Die helle und die dunkle Masse abwechselnd in die Form fillen.

Gugelhupf im Backrohr bei 165 Grad zirka 50 min backen.
Gugelhupf aus dem Rohr nehmen und nach dem Backen mindestens 15 min rasten

lassen und erst dann stiirzen.
Gugelhupf auskiihlen lassen und dann noch leicht mit Staubzucker bestreuen.

Hildegard Nesler
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SGPINATCREME SUPPE

200 g Spinot
200 3 SchaloHen
2L K nodblauch 2ehen

60 9 Btter
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0,20 ¢ Joghwl
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Gemischter Sommersalat

Lutaten: ZLubereitung:
% 1 Pkg Gemischiter Blattsalat Die Gurke schalen, in Scheiben schneiden. Die Radieschen
+ Y% Salatgurke auch in Seheiben schneiden, die Cocktaittomaten
% 8 Cocktaitornaten halbieren. den Schinken in Streifen schneiden. die
& 4 gr. gekochte Karfoffel Karfoffeln schalen und ebenfalls in Scheiben schneiden.
+ 150 Gekochter Sehinken Gurken. Blattsalate, Radieschen und die Cocktaifforaten
+ 8 EL Balsamico Essig mischen. Den Schinken und die Kartoffel kurz in einer
+ 3 EL Olivenal Pfanne schwenken.
+ 2 EL Honig Fur das Dressing den Honig den Senf mit Olivenal
+ Sz Pf. Knoblauch. Salatgewirz erwarmen. den Balsamico Essig dazu geben mit etwas
+ Y% Bd. Sehniftlauch Wasser verdunnen, mif den Gewdrzen abschmecken.
+ 3KL Senf Alle Zutaten miteinander vermengen und auf einen Teller

anrichiten und mit frischem
Schnittflauch garnieren




Italienische Nudelsalat

Zutaten fiir 10 Personen:

500 g Gabelspaghetti

Salz

10 EBL Olivendl

750 g Fleischtomaten

1 Bd. Lauchzwiebeln (ersatzw. 2 kl. Porreestangen)
500 g griine Paprikaschoten
200 g schwarze Oliven

375 g Edamer Kise

3 Ds. (a 185 g) Thunfisch,

1 EBI. Kapern

3 Knoblauchzehen

1 Bd. Petersilie

2 Teel. gest. Basilikum

6 EBL. Essig

Pfeffer

[ ] [ ] [ ] [ ] [ ] [ ] L] . L] [ ] [ ] L ] L] [ ] L]

1. Die Gabelspaghetti in einen groBen Topf mit ca. 3-4 | kochendem Salzwasser geben. 1-2 EBL. Ol dazugieBen, kurz umriihren und die
Nudeln ca. 12 Min. kochen lassen. Die Nudeln in einen Durchschlag gieBen und erkalten lassen.

2. Die Lauchzwiebeln bzw. den Porree in Ringe, Paprikaschoten in Streifen schneiden. Die Oliven entsteinen und in Ringe schneiden.

3. AnschlieBend die Tomaten unter flieBendem Wasser kurz waschen und die Bliiten entfernen. Je nach GroBe die Tomaten mit einem
Kiichenmesser in Sechstel oder Achtel zerteilen. Dann die Kerne entfernen.

4. Den Kiise in ca. 1 cm groBe Wiirfel schneiden. Thunfisch auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit einer Gabel in Stiicke teilen.

5. Kapern, geschilt Knoblauchzehen, gewaschene Petersilie und Basilikum in einem Maorser fein zerstoflen. Mit Essig, Salz und frisch
gemahlenem Pfeffer verriihren. Ol zufiigen und vermischen. Alle Salatzutaten mischen, Marinade dariibergie3en. Salat 1 Stunde
ziehen lassen. Zubereitungszeit ca. 1 Stunde.

GUTES GELINGEN!
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Mascarpone Creme mit Beeren

LUlalen:

250 g  Mascarpone
250 g  Brombeeren od. Himbeeren
200 g  Landlerahm

4 EL  Zucker

1 Stk Vanilleschote

1 EL Zironensaft

Zubereilung:

Mascarpone mit 2 EL Zueker und Vanillermark
verrUhren. Beeren mit Zitronensaft und 2 EL
ZucKer plrieren.

Den Rahim fast steifschlagen ( sonst wird die Masse
2u fest). dann unter die Masearpone Messe heben.
Das Beerenpiree schichtweise mit der Mascarpone
Sahne Masse in Dessertglaser abfuhlen.
AnschlieRend 2 Std. kohistellen. Mit einem
Minze Blatt garnieren. Kann auch tiefgekohtt
als Parfait gegessen werden.
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Topfensahnetorte - Hausrezept

Zutaten — Biskuit:

* 5Eier
* 150g Zucker
* 150g Mehl

Zubereitung:

Eier mit Zucker sehr schaumig schlagen und gesiebtes Mehl vorsichtig unterheben. Danach in einer 26cm @ Springform bei mittlerer
Hitze backen. Biskuit in der Form auskiihlen und mindestens 5 Stunden ruhen lassen.

Zutaten - Topfencreme:

Ya kg Topfen
ca. 100g Zucker (je nach Geschmack mehr oder weniger)
Vanillezucker

Saft einer Zitrone
Milch

2 Blatt Gelantine
% Liter Rahm

Fertigstellung und Topfencreme:

Biskuit in der Hilfte auseinander schneiden, den Boden mit Marillenmarmelade bestreichen. Die Springform mit Papier auskleiden
und die untere Hilfte des Biskuit in die Form geben. Topfen, Zucker, Vanillezucker, Zitronensaft und Milch mixen bis die Creme die
Konsistenz eines diinnen Joghurts hat. Gelantine in kaltem Wasser einweichen und in ca. 100ml hei3er Milch aufldsen und unter die
Topfencreme mixen. Zuletzt den geschlagenen Rahm untermischen. Die Topfencreme auf den vorbereiteten halben Biskuitboden
geben, die andere Hilfte als Deckel darauf setzen.

Die fertige Torte muss eine Nacht in den Kiihlschrank!

GUTES GELINGEN!
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After-Eight-Torte

Teig:
* 6 Eier
* 175 g Zucker
* 20 g Kakao
* 130 g Mehl

Y2 Pdackchen Backpulver

Fiillung:

* 3 Becher Sahne
* 3 Sahnesteif
* 1 Pickchen After Eight (200 g)

Einen Schokoladenbiskuitteig herstellen und in einer gefetteten Springform abbacken.
Von den After-Eight-Plittchen 6 Stiick abnehmen. Die iibrigen im Wasserbad mit etwas Sahne schmelzen. Die restliche Sahne mit dem
Sahnesteif steif schlagen. Die abgekiihlte Crememasse einarbeiten. Die Torte 1- bis 2mal durchschneiden und auf die Torte setzen.

Anmerkung der Redaktion:
Noch einfacher geht es so: Die Sahne am Vortag mit dem After Eight aufkochen. In den Kiihlschrank
stellen. Am ndchsten Tag steif schlagen. Die Torte damit fiillen und verzieren

GUTES GELINGEN!
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ROTHENERUNNEN
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APFELSTREUSELKycHEN
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FLEISCHSTRUDEL  (fur 4 Shudlee)

A Pkg. Bealleleig (w. 300 g)
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koo g. Rindflusch Pacchient
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Hackfleischballchen in
Paprika-Tomatensauce

200 g
TL

1 TL

1

1

1

1 TL

1 EL

200 g

Hackfleisch
Feta-Kase
Mayonnaise
Majoran, Salz, Pfeffer
Olivendl

Zwiebel

kleiner Zucchini
Paprika

Mehl

Tomatenmark

Dose Tomatenstlicke

Zubereitung:

Feta-Kase mit einer Gabel fein zerdriicken
Hackfleisch in einer Schiissel mit 1 TL Majoran,
Mayonnaise und Feta-Kése verrtihren und

Salz und Pfeffer dazu geben.

Mit einem TL Nocken abstechen und zu kleinen
ballchen formen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleisch-
ballchen rundherum 3-4 min. anbraten, heraus-
nehmen und beiseite stellen.

FUr die Sauce Zwiebel hacken und in heilem Fett
andunsten. Gewdirfelte Zucchini und Paprika dazu
geben und mit 1 TL Majoran wirzen. Ca. 2 min
braten und mit Mehl bestauben. Tomatenmark
unterrihren und die Tomatenstlicke dazugeben.
Weiterkochen und evt. etwas Wasser zugeben, falls
die Sauce zu dick wird. Fleischballchen in die Sauce
legen und bei kleiner Hitze ca. 5 min. garen.

Beilagenvorschlag: Cous Cous oder Reis
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Omas Linseneintopf - Grundrezept nach GroBmutter Art der 60 er

Kochwasser: 1 1 Wasser, 250 g Linsen, 2 Lorbeerblitter, Essig, Salz und Pfeffer

Mehlschwitze: 2 EBL. Butter, 1 EBl. Mehl, sowie: 1/41 starke Fleischbrithe(Instant,
Suppenwiirfel), 1-2 EBL. Obstessig (od.Zitrone)

Zubereitung:

4 Portionen:

Gewiirze nach Wahl: Lorbeerblatt, Majoran, Oregano, Rosmarin, Thymian,Basilikum,
Estragon, Dill, Schnittlauch;

(Salz niemals dem Kochwasser beifligen, sonst bleiben die Linsen hart! Erst fertig gekochte
Linsen salzen)

100 g Speck, klein wiirfelig geschnitten, in Fett angeschwitzt

Vorbereitung; Linsen verlesen, in Schiissel mit Wasser legen - "Taube" schwimmen an die
Oberfliche, diese bitte dann entsorgen.

Linsen kochen: 1 Zwiebel fein hacken, in 1 EBl, Butter anschwitzen, m. Wasser aufgiefBen,
Wasser im Topf aufkochen, danach Linsen einfiigen, Topf sollte max.zu 2/3 m. Linsen und
Wasser geflillt sein, da es beim Kochvorgang sehr schiiumt. Abhilfe - fiige 1 EBL. Butter
hinzu.

Gewiirze: 2 Lorbeerblitter, 1/2T1. Oregano und 1/2T1.Majoran(weitere s.oben).

Kochzeit: je nach Sorte, s.Packgsanweisung, ca 10-45 Min, nicht zu lange kochen, sonst
werden sie matschig. Bisfeste Linsen abseihen.

Suppe binden m. Mehlschwitze ( in k1. Pfanne Butter erhitzen, Mehl unter Rithren einstauben,
gut verriihren), m. 6 ELheiBer Suppe glatt rithren, danach die Mehlschwitze in die heifle
Suppe kippen und rithren(solten sich Klumpen bilden, mit Mixstab im Nu auflfsen).

Linsen der Suppen-Mehlschwitze zufiigen, gut vermengen, m. Obstessig, Salz und
Pfeffer(eb.gek. Briihe abschmecken.

Dazu Knodel/Gnoccehi od. Selchfleisch(Speck), Wiirstchen, Scheibe Rollbraten, usw.
Gutes Gelingen wiinscht
Monika Kithweidner

f. GISIGA kocht
Tel.m. Fr.Birgit Beller / 31.12.2013
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Schokolade-Preiselbeertorte:

Einkaufsliste/Zutaten:

4 Eier

110 g Kristallzucker

eine Prise Salz

20 g Butter

110 g glattes Mehl

150 g passierte Preiselbeer-Marmelade
1 groRes Stamperl Cointreau

% | Milch

% Packchen Schokolade-Puddingpulver
1 Packchen Vanillezucker

1 groRes Stamperl Rum

200 g Kochschokolade

% | Sahne

3 Blatt Gelatine

Butter und Mehl flir die Form
Sahne, Schokoladenspédne und
kandierte Kirschen zum Verzieren

Vorbereitung:
Die Dotter mit einem Drittel des Zuckers und einer Prise Salz sehr schaumig

rihren; die Ei-Klar mit dem restlichen Zucker zu sehr steifem Schnee schlagen
und unter die Dottermasse heben; die Butter lauwarm zerlassen und zusammen
mit dem gesiebten Mehl darunter ziehen. Die Masse sodann in eine gebutterte
und bemehlte Tortenform fillen und im vorgeheizten Backrohr bei 175 Grad
bei Ober- u. Unterhitze etwa 30 min lang backen.

Die Torte in der Form erkalten lassen und nach 2 Stunden Ruhezeit aus der
Form lésen, danach in 2 Boden schneiden. Die Schokolade klein hacken. Aus
der Milch und dem Puddingpulver einen Pudding zubereiten, noch heiR die
Schokolade, den Rum u. den Vanillezucker einriihren u. solange weiter rithren
bis die Schokolade geschmolzen ist. AnschlieBend die Creme erkalten lassen.

Zubereitung:
Die Marmelade erhitzen und mit dem Cointreau verriihren. Die Tortenbdden

damit bestreichen und zusammensetzen. Sodann in die gereinigte Tortenform
zurlicklegen. Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen; die Sahne steif schlagen
und die Creme glattriihren oder nétigenfalls durch ein feines Sieb streichen. Die
Gelatine ausdriicken und in warmen Wasser auflésen und zusammen mit der
Schokoladencreme unter das Obers ziehen und auf dem Tortenboden verteilen
und die Oberflache glatt verstreichen. Die Torte kihl stellen. Dann aus der

Form lésen und am Rand und auf der Oberflache mit geschlagener Sahne be-
streichen. Den Tortenrand mit einer gezahnten Teigkarte verzieren und an der
Oberflache rundum kleine Rosetten spritzen. Zuletzt die Torte mit Schokoladen-
Spdnen und kandierten Kirschen garnieren.

Hildegard Nesler



Schokolade Lava Kuchen

Absolut einfach, aber mit grotem Wow-Effekt bei den Gasten!
Warmer Schokoladekuchen mit flissigen Inneren. Bei der
ersten Gabel vom Kuchen, lauft fliissige Schokolade aus dem
Inneren des Kuchen aus. Je nach Backzeit ist der Kuchen im
Innseren mehr oder weniger fllissig!

Fur 4 Personen (wobei die Kuchen dann relativ groR® sind,
Geschmackssache)

170 g dunkle Schokolade (70%)

170 Butter

3 Eier

85 g Kristallzucker

85 g Mehl (ich bevorzuge Kuchenmehl)

Zum Servieren:
Friichte

Auf jeden Fall empfehlenswert, Vanilleeis

"y

Zuerst 4 Auflaufformchen (Fassungsvermagen 250ml oder
eben mehrere Kleinere) mit Butter ausfetten, auf keinen Fall
sparsam sein, im Gegenteil, richtig drauflos .fetten", sonst
lassen sich diese Férmchen unmaglich stiirzen!

Backrohr vorheizen auf 180°C.

In einer feuerfesten Schussel Uber Wasserdampf, die
Schokolade und den Butter schmelzen und dabei éfter
umriihren.

In einer separaten Schiissel, Eier und Zucker verquirlen, bis die
Masse schaumig wird. AnschliefRend die
Schokoladenbuttermischung hinzufligen, vorsichtig und
langsam, unter standigem Riihren.

Am Schluss das Mehl unterheben und alles ordentlich
vermischen.

Nun wird die Masse auf die vorbereiteten Férmchen aufgeteilt
und ab ins Backrohr!

Je nachdem wie fllissig man das Innere und damit das ,Lava“
des Kuchens haben méchte, desto weniger lang sollten er
gebacken werden.

Mindestens 10 Min. und max. 18 Min. Nach mehreren
Probeversuchen, hab ich mich fiir die Mittellésung entschieden
und den Kuchen 14-15 Min. gebacken.

Nach dem Backen die Férmchen fiinf Minuten auf eine kalte
Oberflache stellen, das hilft beim spéateren Stilirzen.

Danach mit einem Messer vorsichtig vom Rand l6sen, sollte
ganz einfach gehen, wenn man beim ,einfetten" groRziigig war.

Wenn man sich die ,Stiirzerei* nicht zutraut, kann man den
Kuchen ebenso gut in den Férmchen servieren!

Zu guter letzt eine Kugel Eis und evtl. ein paar Friichte auf dem
Teller anrichten und sofort servieren! Der Kuchen sollte warm
serviert werden!

Wenn man die Zutaten bereits abgewogen und vorbereitet hat,
ist der Kuchen in 25 Min. gemacht. Meine Weihnachtsgaste
haben teilweise gar nicht mitbekommen, dass ich nicht nur
schnell einen Kaffee gemacht, sondern auch noch einen
Kuchen gebacken habe!:-) e

2.
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Spinatspatzle mif Schinken Rahm

 Zutaten: Lubereitung:

< 400 g  Creme Spinat Mit dem aufgetautem Cremespinat. den Eiern,

4 Eier Spatzle Mehl, Sz. Pf.. Knoblauch, Muskat den

% 500 g Vorarlberger Spatzle Mehl Spatzle Teig herstellen. In Salzwasser Spatzle kochen.

% 200 g  Schinken Anschliefend kalt abschrecken und gut abtropfen

| Zwiebel lassen. Den Schinken mit den Zwiebeln an glacieren und

% % |  Landle Rahm die kalten abgetropften Spatzle dazugeben. Jetzt den

% 2 Pkg Mozzarella Landle Rahm beigeben und mit Salz. Pfeffer,

o Sz. Pf. Pizzagewurz. Knoblauch, Muskat Knoblauch. und Pizzagewirz abschmecken kurz
aufkochen lassen. Mit den Mozzarella Scheiben
grafinieren.

An Guata Beyrer Hannes
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Zutoten: Anletung:

/50~ 2004 Losognebl\aitey 5Min. vorkochen auf Ubchentuch legen,
Haclk$leischsavce:

A-A EL. Ol evhitzen

400q  gelhoclites Rindfleiscly avf grosser Stufe bvaten,

A- 2 2unebeln A Unoblauchzehe fen schneiden. 20qeben,

A-2 Uavotten | weruqg Sellerie, Petersilie, schneiden, beifSgen, zurdick -

Rosrmavin, Oveqano, Schalten, untey REhven o\&mpi;en
AEL Heln) , 3 €l Tomaten PC)Y@Q zugeben ‘ mischen | |
250 aehackie Pelat beif bqen,
32 dl Wasser abléschen, avtkochen,

2 UL Solz weniqg Pleffer, foprilka, wdvzen WUochzeit 15- 20 Min.

Kosesauce:: il
30(3 BU'HQY e\ruJC“)meﬁ, *_  -
A€l Heh zuQeben
4dl. kalte FlOssiqleit

‘ 2.B. Hildh , Wasser abloschen
| Uﬂ'\ie\' g*&rd\gem RC) hYen auvflochen '
A UL. Salr  werugq Huskat wbvzen,
R El.geviebener Parmesan , davonter mi schen
4-5€\. geviebene: Favmesan , davobeishreven,

Logehwei%e —‘F\ejschsguce,
lasagrebldifer  weisse Savce
N avsgebuttevte Gratniorm
evnsehichten . mity Kdse sauce
obschliessen.

"~ Gratineven Ofenmitte 220°C 20-30Mir

Lasagre
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/utaten: Anleitung:

A Biskuitboden Gimia glattrShren,

3y | Qimia alle Zutaten auvsser dem Rahm
2509 Hagevquavlk bejl%eb@ﬁu,

200q pivierte Trbehte mach Saison  qut Levvohven,

3-97€] Puderzuchkey en Rahm ontevziehen

A Beutel Vanillezuchker Tovtenving om den Biskoit-
4-5 el Zitvonensalt de@“ JQ%@,

Iy | Schhlagralhm | geschlagen mit frochten belegen,

die Cyeme davau§ vevtellen,
ond 1M KO hlschvank fest

wevden lassen. |
Nach Belieben delovieren.

Quavktovte

Ty A Fevsonen
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Schwarzer Kirschkuchen

Zutaten:

250 g Zucker

125 g Butter oder Margarine

4 ganze Eier

125 g Mehl

125 g Haselniisse

1 kleine Tafel Koch-oder Milschockolade
1 TL Zimt

2 gestrichene TL Backpulver

1 Glas Kirschen

Alle Teigzutaten zu einem Riihrkuchen verarbeiten
und in eine Springform einfiillen.

Kirschen auf dem Teig gleichmiaBig verteilen.

Bei 150 Grad HeiBluft ca. 40-45 Minuten backen.
Ober- und Unterhitze 175 Grad.
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SQhoko - Mandeln

(Knabberes §. Bischendurcds ]

.2 El UFn‘sk

{1 EL Stowbziucker

Loo I Alendleln (mjc.slwdﬂ)
Aoo ¢ dunkle Kuvertiisc

7.3 3 l(akao

A Vhisky mit Zucker wnid Handelr
/Véffmdm. /’lande/n ,aa/ 2INerT
m/[ /.Sad,aa/ﬂ/a" bc/:g/m? B&IJI
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7
Z Utoten: An\ei+ung;

9\003 Planto - Havgqvine SChouming‘)hve\r\
3003 Zuclhey mityOhven
5 Eley
2 dl Hilch
YO0 Hehl
3 Teeldffel Backpuluver
A Prise Salz untey die Hasse vOhen
Teigmasse halbieven
M Packlt Vanillezoclier untey die eine Teighalfte mischen
AOO% dunl&\e SC»WOLQO\OO\Q SC\(\me\Zin Un-\,ev CJIQ Qﬁd eye

ne e & lfte misch
Jn eine eingefettete qrose ischen,

Spring- cdev Guge'hupfform

(Brrind. 23em). 1offelweise

einfdllen, mit einer Gabel

einmal spival{érimiq durchziehen.

ALS dev untersten Rille 1n Hittelhitze A80°
wahrend 0 Minvten bachen.

Hovmovr Kk belhen




