Brownies
saftige, sehr schokoladige Brownies, ca. 25 Stlck

320 g Kuvertire (zur Halfte Vollmilch/Zartbitter)
100 g Butter
200 g Brauner Zucker

2 TL Créme fraiche

3 Eier

160 g Mehl
1 Prise Salz
80 g Gemahlene Mandeln
% Pck. Backpulver

3 EL Kakaopulver

1. Den Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. (Nicht Heif3luft, sonst werden die
Brownies zu trocken)

2. Die Kuverture grob hacken und mit der Butter schmelzen. Die Créme fraiche
unterrihren und die Schokoladenmasse in einer Schissel abkihlen lassen.

3. Die Eier mit Zucker und Salz mind. 5 Minuten richtig schaumig schlagen.
4. Die noch flussige, etwas abgekihlte Schokoladenmasse nach und nach unterriihren.
5. Mehl, Mandeln, Backpulver und Kakao mischen und ebenfalls unterriihren.

6. Eine Backform (ca. 25 x 30 cm) mit Backpapier ausschlagen und den z&hfliissigen
Teig hineinstreichen.

7. Die Brownies auf der mittleren Schiene 30 — 40 Minuten backen. Sie missen in der
Mitte noch etwas matschig sein.
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Buritos/Wraps und Pita-Taschen

Fur 4 Portionen

500 g Rinderhackfleisch

1 Pkt Buritos/Wraps oder Pita-Taschen

1 Pkt Schafskase

1 Dose Mais

3 Tomaten - =
1/2 Eisbergsalat
1 Pkt Gauda gerieben
2 Becher Saure Sahne

1 Dose Kedneybohnen

1 Avocado
1 Zitrone
1 Zwiebel

Salz, Pfeffer, Olivensl, Ol, Balsamico-Essig,
Cayennepfeffer, Paprikapulver edelsif3, Chiliflocken,
Kreuzkimmel, Knoblauch

Guacamole:

1/2 Zwiebel hacken. Die Avocado halbieren, den Stein entfernen mit Zitronensaft
betraufeln (damit sie nicht braun wird) und aushéhlen. Avocado und die gehackte
Zwiebel in einer Schussel purieren. Anschlieend mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Bohnenpaste:

1/2 Zwiebel und Knoblauch hacken. Beides in einem Topf in etwas Olivendl
anbraten. Bohnen abtropfen lassen, in den Topf geben und bei schwacher Hitze
5-10 Minuten kocheln lassen. AnschlieRend purieren, Balsamico-Essig
unterriihren und mit Salz abschmecken. Die Paste kann mit Cayennepfeffer nach
Belieben geschéarft werden
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1. Buritos aus der Verpackung nehmen, in Alufolie einschlagen und im
vorgeheizten Backofen (100°C Ober-Unterhitze) 10 Minuten vor dem
Servieren erwarmen.

2. Ebenfalls die Pita-Taschen nach Packungsangaben 10 Minuten vor dem
Servieren im Backofen erwarmen.

3. Fur die Gewurzmarinade 3 Prisen Salz, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer,
Paprikapulver, Chiliflocken, gehackten Knoblauch und 2 EL Olivendl in einer
Schale gut verrihren und etwas durchziehen lassen

4. Das Hackfleisch in einer Pfanne mit Olivendl anbraten. Anschliel3end die
Gewdrzmarinade zum Hackfleisch geben und das Ganze kurz anrésten.

5. Mais abgiel3en und in eine Schale geben.
6. Tomaten in Scheiben schneiden und in eine Schissel geben

7. Salat putzen und in kleine Streifen schneiden, waschen, abtropfen lassen und
in eine Schissel geben.

8. Schafskase in dinne Scheiben schneiden oder zerkriimeln und in eine
Schussel geben.

9. Saure Sahne in eine Schissel geben und durchrihren.

10.Den Burito/Wrap mit der Créme fraiche bestreichen und die Hackfleischmasse
gleichmafig darauf verteilen. Nach Belieben die anderen Zutaten darauf
verteilen. Mit Guacamole und/oder Bohnenpaste abschliel3en. Den Fladen
anschlieBend unten zuklappen, dann rechts und links einschlagen und
aufrollen.

11.Analog werden die Pita-Taschen gefullt. Hier sollte man mit dem Hackfleisch
beginnen.

ACHTUNG:

Nicht zu viele Zutaten auf dem Burito verteilen oder in die Pita-Taschen fillen!!!
Sonst reif3en sie oder brechen auf.



Halloween Pizza

400g Mehl

1 Hefewirfel

200 ml Warmes Wasser

2 EL Olivendl

0,51
Packchen

Passierte Tomaten
200g Geriebener Kase

2 Pck Mozarella

Kleine Salamischeiben

1 Glas Schwarze Oliven

Zucker, Salz, Pfefferkdrner, Pizzagewurz,

Ol zum Bestreichen

1. Hefe im warmen Wasser auflésen. Aus Mehl,

Zucker, Salz, Ol und dem Wasser einen Teig

kneten. Den Teig gehen lassen bis er sich verdoppelt hat. (ca. 20 Minuten)
2. Aus den passierten Tomaten, Pizzagewiirz, Salz und Ol die SoRRe herstellen

3. Ein Blech mit Ol einreiben und den Teig darauf verteilen. Nochmal gehen
lasse. Den Ofen auf 180 Umluft vorheizen.

4. SofRe auf den Pizzaboden verteilen. Kase dariiber streuen.

5. Dekoration aus Oliven und Salami herstellen (siehe Bild, Platz fur Geister
lassen)

6. Die Pizza 15min backen.
7. In dieser Zeit aus dem Mozarella Geister schneiden. Aus Pfefferkdrnern

Augen machen. Diese nach den 15min auf die Pizza legen und weitere 2-3min
backen.
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Kartoffelgratin

Zutaten fur 3 Portion:

500g Kartoffeln

80 g Schinken, gewirfelt

100g Schmand

50g Sahne

10g Buitter

6 EL Milch

100g Sahne-Schmelzkase

Knoblauch, nach Geschmack geriebener Kase

Gewdtrze sind nicht weiter nétig, dadie
Schinkenwrfel und der Schmel zkése wiirzig
genug sind!

1. Ofen auf 175 Grad vorheizen.

2. Eine Auflaufform mit Butter ausstreichen. Eine Knoblauchzehe halbieren
und die Auflaufform damit ausreiben.

3. Aus Schmand, Sahne, Milch und Sahneschmel zk&se elne cremige Sauce
rdhren. Die Halfte der Schinkenwiirfel dazugeben.

4. Rohe Kartoffeln schalen, waschen und in feine Schelben schneiden oder
hobeln. Die Kartoffeln unter die Sauce mischen.

5. Kartoffelmasse in Auflaufform fillen und mit den restlichen
Schinkenwrfeln bestreuen. Je nach Geschmack mit geriebenem Kése
bestreuen.

6. Kartoffelgratinin den vorgehe zten Ofen schieben und bei 175 Grad auf
der mittleren Schiene ca. 50 - 60 Minuten backen.
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K artoffelpuree

Zutaten fur 4 Portion:

1kg Kartoffeln (mehlig kochend)

100 g Butter

120 ml  Milch (kann abweichen)
1 Prise Muskat

Salz und Pfeffer

1. Kartoffeln schalen, halbieren und in einem Kochtopf mit gesalzenem
Wasser ca. 20 — 25 Minuten garkochen.

2. Kartoffeln abgiel3en.
3. Milch, Butter und Gewlrze dazugeben.

4. Mit einem Stampfer zu einem Brei verarbeiten. Sollte der Brei zu trocken
sein evtl. wenig Milch nachgiefen.

5. Mit einem Ruhrbesen zu einem fluffigen Plree aufschlagen
(Achtung nicht zu lange, sonst wird das Plree wie Kleister)

6. Vor dem Servieren abschmecken.
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Kurbis-Risotto
Zutaten fur 4 Portionen

200 g Risottoreis
50g Butter

300 g Kirbisfleisch

450 ml Gemisebrihe
1 kleine Zwiebel
Geriebener Parmesankase

Salz, Krauter (z.B. Petersilie, Schnittlauch)

(1 Knoblauchzehe nach Geschmack)

1. Zwiebel abziehen und wurfeln.

2. Kirbis schalen und ebenfalls in kleine Wrfel schneiden.

3. Butter in einem Topf zerlassen. Den Krbis und die Zwiebelwirfel
darin andinsten. (Je nach Geschmack 1 Knoblauchzehe ebenfalls
andunsten)

4. Risottoreis hinzufligen und glasig dunsten.

5. Etwas von der heil3en Brihe hinzugiel3en, zum Kochen bringen
und den Reis unter gelegentlichem Umrthren bei schwacher Hitze
etwa 20 Minuten mit Deckel quellen lassen, dabei nach und nach
die Bruhe hinzufligen.

6. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

7. Ja nach Geschmack vorsichtig geriebenen Parmesan unterrtihren.

8. Risotto in eine vorgewarmte Schussel fullen und mit Krautern

bestreuen.



Aromatische K Uir bissuppe

Zutaten fur 4 Portion: , '
100g Kartoffeln '

250 g Kurbisfleisch
50g Porree/ Lauchstange
2 EL Sauerrahm/ saure Sahne
1EL Butter
1TL Honig
1L Gemisebriihe (Instant)

Salz, Pfeffer, Muskat, 2 EL geh. Majoran,
1 EL Kirbiskerndl, 1 EL gertstete Kirbiskerne

1. Kartoffeln und Krbis schélen, waschen und in ca. 2cm grof3e Wrfel
schneiden. Den Porree abbrausen, putzen und in Ringe teilen.

2. Porreein der Butter andiinsten. Kartoffeln und Kirbis zuftigen und
anbraten. Leicht salzen. Briihe angief3en und alles zugedeckt ca. 20 Min.
garen.

3. Kirbiskerneim Ol leicht rosten.

4. Gemuse vom Herd nehmen. Pfeffer, Muskat, Majoran, Honig und 1 EL
Sauerrahm unterziehen. Mit dem Mixer fein purieren.

5. Suppein Tellern anrichten. Mit Sauerrahm und gerosteten K tirbiskernen
garnieren.
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Putenschnitzel Wiener Art

Zutaten fur 4 Portion:

4 Putenschnitzel

Mehl

Semmel brosel

1 Ei
Ol zum Braten
Salz und Pfeffer

Je nach Geschmack Sesamkorner, Corn-Flakes,
Zitrone und Preiselbeeren

1. Bei groiReren Mengen Backofen auf ca. 100 Grad vorheizen.

2. Schnitzel abbrausen, trocken tupfen und plattieren. Auf beiden Seiten mit
Salz und Pfeffer wirzen.

3. In Mehl wenden und gut festdriicken. Uberfliissiges Mehl abschiitteln.

4. Semmelbrosd je nach Geschmack mit Sesamkornern und/oder
zerbroselten Corn-Flakes mischen.

5. 1 Ei inenem Teller mit hbherem Rand verquirlen (bei Bedarf mit ein
wenig Milch strecken) und das Schnitzel durch das Ei ziehen.

6. Schnitzel in Semmel brésel mischung wenden und Panade gut festdriicken.
Uberflussige Brosel abschiitteln.

7. Ol in einer grofken Pfanne erhitzen und Schnitzel bei mittlerer Hitze auf
jeder Seite ca. 3 —4 Minuten goldbraun braten. Bei grof3eren Mengen im
Backofen warmhalten. Evtl. Ol in Bratpfanne nachfillen.

8. Schnitzel mit Zitronenscheiben garnieren. Dazu passen Preiselbeeren.
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Schokoladenfondue

Zutaten fUr 1 Portion (nicht eine Person!!):

150 g Zartbitterschokolade
50 g Vollmilchschokolade
150 ml Milch oder Sahne, je nach Kalorienbedarf

Obst, z. B. Apfel, Trauben, Birnen, Bananen, Kiwi, Erdbeeren, Melone,
Ananas, Mango, Papaya, etc.

Zitronensaft

Das Obst waschen, evtl. schaen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Apfel
mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden. Das Obst auf einem
oder mehreren Tellern anrichten.

Das Fonduegefald mit heil3em Wasser fillen, um es anzuwéarmen.

Die Schokolade grob hacken. Die Milch und die Schokolade in einen Topf
geben und bei geringer Hitze schmelzen. Je nachdem, ob man die Sof3e fllissiger
mochte, kann in geringen Mengen Milch oder Sahne zugefiigt werden, bisdie
gewinschte Konsistenz erreicht ist.

Das warme Fonduegefal3 leeren, abtrocknen und dann die Schokol adensole
einfdllen. Gleich auf den Rechaud stellen und servieren.



Spaghetti Bolognese

Zutaten fur 4 Portionen

500 g Spaghetti

500 g Hackfleisch

1 Karotte

500 ml Passierte Tomaten
3 EL Olivendl
1 kleine Zwiebel
3 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, ger. Parmesan,

Je nach Geschmack 1 Knoblauchzehe

1. Zwiebel in kleine Wirfel schneiden. (Je nach Geschmack 1 Knoblauchzehe
sehr klein schneiden.)

2. Karotte Kklein raspeln.

3. Zwiebel in Ol goldgelb anbraten, Karottenraspel (und Knoblauch) hinzugeben
und unter Ruhren anrésten.

4. Zwiebeln und Karotten an den Topfrand schieben und das Hackfleisch
ebenfalls anbraten (wird braun und kriimelig).

5. Passierte Tomaten und Tomatenmark hinzugeben und aufkochen. 20 Minuten
unter gelegentlichem Umrihren kécheln lassen.

6. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
7. In der Zeit die Nudeln nach Packungsangabe bissfest (al dente) kochen.

8. Auf Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan bestreuen.
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Tomatensuppe

Zutaten fur 4 Portion:

1Kg Frische Tomaten
3TL Tomatenmark

Geriebener Kése

Saure Sahne

Fett zum Anbraten, Salz, Pfeffer, evtl.
Schnittlauch fir die Garnitur,

1. Tomaten an der Unterseite kreuzwel se anritzen und mit kochendem
Wasser Ubergiefien, sodass sie bedeckt sind. Nach ca. 5 Minuten das
Wasser abgief3en und die Tomaten kurz mit eiskaltem Wasser
abschrecken. Jetzt 1 &sst sich die Haut gut entfernen. Die Tomaten vierteln
und den Strunk entfernen

2. Fett im Topf erhitzen und die Tomatenstiicke kurz anbraten. Bel
zugedecktem Topf ca. 10 Minuten kocheln lassen. Ab und zu umrihren.

3. Tomatenmark hinzufiigen und mit dem Purierstab purieren.

4. Mit Salz und Pfeffer abschmecken

5. Suppein Tellern anrichten. Einen TL Saure Sahne in die Mitte geben.
Nach Belieben mit geriebenen Kése / Schnittlauch bestreuen
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