Brot mit Kasefiillung |
Beliebt — dauert ldanger
12 Portionen

Pro Portion:
E: 14 g, F: 13 g, Kh: 36 g, kJ: 1351, kecal: 323

Fiir den Teig:
500 g Weizenmehl

1 Pck. (42 g) Frischhefe

1 EL Zucker

250 ml
(%4 ) lauwarme Milch
1 gestr. TL Salz
60 g weiche Butter

Fiir die Fiillung:
50 g getrocknete Tomaten

3 Friihlingszwiebeln (70 g)

200 g Feta-Kéise

150 g Schichtkése
1 Ei (GréBe M)

100 g geriebener Emmentaler-Kése

frisch gemahlener Pfeffer

1 EiweiB
3 EL kaltes Wasser
2 EL Sonnenblumenkerne

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Teiggehzeit
Backzeit: 40-50 Minuten
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1. Fur den Teig das Mehl in eine Riihrschiissel sieben
und in die Mitte eine Mulde drticken. Die Hefe zerbrd
ckeln, in die Mulde geben und mit Zucker bestreuen.
Milch (ber die Hefe gieBen. Milch, Hefe und Zucker
mit einem Teil des Mehls verriihren, zugedeckt an ei
nem warmen Ort 10—15 Minuten gehen lassen.

2. Salz und Butter in Kleinen Stiicken auf den Mehl
rand in die Schissel geben. Die Zutaten mit Hand
rihrgerat mit Knethaken zuerst auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort
S0 lange gehen lassen, bis er sich sichtbar vergroBert
hat.

3. Fir die Fillung Tomaten in eine Schiissel geben,
mit kochendem Wasser (ibergieBen, kurz ziehen las
sen, dann in ein Sieb geben und abtropfen lassen.

b. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen
lassen und in feine Ringe schneiden. Feta-Ka

kleine Stiicke schneiden oder zerbroseln. Ge

nete Tomaten in kleine Wiirfel schneiden und mit
Schichtkdse, Feta-Kédse und Ei verrihren. Emmen
taler-Kdse und Zwiebelringe unterheben. Die Fiillung
mit Pfeffer wiirzen und kalt stellen.

5. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache kurz
durchkneten und zu einem Quadrat (etwa 40 x
ausrollen. Das Teigquadrat diagonal so auf ein Back
blech (30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) legen, dass
eine Spitze nach unten zeigt und der Teig tiberhangt.

6. Die Flllung in der Mitte des Quadrates verteilen.
Die Ecken des Quadrates zur Mitte hin Uber die
Fillung legen, dabei die Teigkanten etwa 1 cm (iber
lappen lassen. Die Fiillung sollte ganz bedeckt sein,
zugedeckt nochmals etwa 15 Minuten an einem war
men Ort gehen lassen.

7. EiweiB mit Wasser verquirlen, die Teigoberfldche
damit bestreichen und mit Sonnenblumenkernen be
streuen. Das Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 160 °C (nicht vorgeheizt)
Backzeit: 40-50 Minuten.
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Eierpfannkuchen mit
Erdbeerjoghurt | wit aikonol - fiir Giste
4—6 Portionen

Pro Portion:
E: 18 g, F: 31 g, Kh: 59 g, kJ: 2552, keal: 610

Fiir die Pfannkuchen:
250 g Weizenmehl
500 ml
(/2 1) Milch
4 Eigelb (GréBe M)
1 Prise Salz
1 Prise Ingwerpulver
1 EL Zucker
4 EiweiB (GréBe M)
60-80 g Butterschmalz oder Speisedl

Fiir den Erdbeerjoghurt:
500 g Erdbeeren
2 EL Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker
einige
Tropfen Weinbrand
250 g Joghurt
2 EL gehackte Haselnusskerne
2 EL gehackte Pistazienkerne
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Zubereitungszeit: 50 Minuten,
ohne Quell- und Durchziehzeit

1. Mehl in eine Schiissel sieben, mit Milch, Eigelb,
Salz, Ingwerpulver und Zucker zu einem glatten Teig
verriihren und etwa 30 Minuten quellen lassen.

2. EiweiB sehr steifschlagen und unter den Teig he-
ben. Fir jeden Pfannkuchen etwas Fett in einer be-
schichteten Pfanne (@ etwa 24 c¢m) erhitzen und

1 Portion Teig hineingeben. Etwa 12 Pfannkuchen
backen und warm stellen.

3. Fir den Erdbeerjoghurt die Erdbeeren putzen,
waschen, gut abtropfen lassen und halbieren oder in
Scheiben schneiden. Die Erdbeeren mit Zucker und
Vanillin-Zucker bestreuen und mit Weinbrand
betrdufeln. Zugedeckt im Kiihlschrank mindestens
10-15 Minuten ziehen lassen.

L. AnschlieBend die Erdbeeren mit dem Joghurt,

den Haselnusskernen und den Pistazienkernen vermi-
schen. Die Erdbeeren je nach Geschmack mit Zucker
stiBen.

5. Die Pfannkuchen mit Erdbeerjoghurt anrichten und
servieren.



Eisfriichte | raffiniert
4 Portionen

Pro Portion:
E: 3¢, F: 27 g,Kh: 37 g, kd: 1746, kcal: 418

je 125 g Johannisbeeren, Himbeeren
und Heidelbeeren
(frisch oder TK)
6 EL Zucker
350 g Schlagsahne

Zum Garnieren:
frische Friichte
Schokoblatter
Zitronenmelisseblédttchen
Puderzucker

Zubereitungszeit: 30 Minuten, ohne Gefrierzeit

1. Beeren vorsichtig waschen, abtropfen lassen.
Johannisbeeren von den Rispen zupfen. Himbeeren
und Heidelbeeren entkelchen oder die Beeren auf
tauen lassen, einige zum Garnieren zurlicklassen.

2. Beeren, jede Sorte getrennt fiir sich, mit je
2 Essléffeln Zucker plrieren.

J. Sahne steifschlagen und in 3 Portionen aufteilen.
Jeweils 1 Portion Sahne mit einem der Fruchtplrees
verriihren.

L. Kieine Eisformen aus Metall mit der Masse fiillen.
Im Gefrierfach zugedeckt 2 Stunden gefrieren lassen.

5. Zum Servieren Formen kurz in heiBes Wasser
tauchen. Eisfriichte herausstiirzen, auf Teller legen.
Eisfriichte mit Friichten, Schokoblattern und Zitronen
melisse garnieren und mit Puderzucker bestéuben.
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Gyros-Pizza | selient
8-10 Portionen

Pro Portion:
E: 32 g, F: 24 g, Kh: 52 g, kJ: 2301, keal: 550

Fiir den Hefeteig:
600 g Weizenmehl
2 Pck. Dr. Oetker Trockenbackhefe
2 gestr. TL Salz
300 ml lauwarmes Wasser
5 EL Olivendl

Fiir den Belag:
1 kleines
Glas milde Peperoni
(Abtropfgewicht 135 g)

600 g Gyros-Fleisch
(vorbereitet, vom Fleischer)
2-3 EL Olivenél
300 g Gouda-Kése
2 Dosen passierte Tomaten
(je 400 g)
einige
Stédngel glatte Petersilie

Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Teiggehzeit
Backzeit: etwa 25 Minuten je Blech

1. Fur den Teig Mehl in eine Rihrschiissel sieben und
mit der Hefe sorgféltig vermischen. Salz, Wasser und
Ol hinzuftigen.

2. Die Zutaten mit Handriihrgerat mit Knethaken zu-
nachst auf niedrigster, dann auf héchster Stufe in et-
wa 5 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Den
Teig an einem warmen Ort so lange gehen lassen, bis
er sich sichtbar vergroBert hat.

3. In der Zwischenzeit fiir den Belag Peperoni in ei-
nem Sieb abtropfen lassen. Ol portionsweise in einer
Pfanne erhitzen. Gyros portionsweise darin anbraten.
Kése reiben.

k. Den Teig aus der Schissel nehmen, auf der leicht
bemehliten Arbeitsfldche nochmals kurz durchkneten
und halbieren. Jede Teighélfte auf einem Backblech
(30 x 40 cm, gefettet) ausrollen.

5. Den Teig mit den passierten Tomaten bestreichen.
Gyros und Peperoni darauf verteilen und mit Gouda
bestreuen. Die Backbleche nacheinander (bei HeiBluft
zusammen) in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 220 °C (vorgeheizt)
HeiBluft: etwa 200 °C (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 25 Minuten je Blech.

b. Petersilie abspiilen, trocken tupfen und die Blatt-
chen von den Sténgeln zupfen. Blattchen fein hacken
und die Pizzen damit bestreuen.

Tipp: Die Backbleche bei Ober- und Unterhitze im
unteren Drittel in den Backofen schieben.



Gyrossuppe | Kiassisch
12 Portionen
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Pro Portion:

E: 33 g, F: 34 g, Kh: 20 g, kJ: 2201, kecal: 526

1 % kg Schweineschnitzel
2-3 Knoblauchzehen
6 EL Olivendl
2 EL Gyrosgewiirz
2 EL O0livendl
600 ml Schlagsahne
4 groBe Zwiebeln
je 3 rote und griine Paprikaschoten
4 EL Olivenél
2 Beutel Zwiebelsuppenpulver
11 Wasser
¥ Bund Thymian
1 Glas Zigeuner- oder Chilisauce (500 ml)
175 g Sahne-Schmelzkédse
Salz
frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitungszeit:
75 Minuten, ohne Marinier- und Kiihlzeit

1. Schweineschnitzel unter flieBendem kalten Wasser
abspllen und trocken tupfen. Das Fleisch in nicht all-
zu lange Streifen schneiden.

2. Knoblauch abziehen, durch eine Knoblauchpresse
driicken und zusammen mit Ol und Gyrosgewiirz zum
Fleisch geben, gut durchrithren und 2—3 Stunden kalt
gestellt marinieren.

3. Ol'in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch portions-
weise von allen Seiten darin anbraten. Fleisch erkalten
lassen und dann in eine groBe verschlieBbare Form
geben.

L. Sahne iiber das Fleisch gieBen, die Form zudecken
und das Fleisch kalt gestellt tiber Nacht marinieren.

5. Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben
schneiden. Paprika halbieren, entstielen, entkernen
und die weiBen Scheidewénde entfernen. Schoten
waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden.

6. Ol'in einem groBen Topf erhitzen. Zwiebeln und

Paprika darin andiinsten. Das Zwiebelsuppenpulver
und Wasser unterriihren, zum Kochen bringen und
etwa 10 Minuten kochen lassen.

1. Thymian absplilen, trocken tupfen und die Bl&tt-
chen von den Sténgeln zupfen. Thymianbléttchen,
Zigeuner- oder Chilisauce, Schmelzkése und das ma-
rinierte Fleisch in die Suppe geben und unter Riihren
zum Kochen bringen, bis der Kése sich aufgeldst hat.

8. Die Gyrossuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Tipp: Schmelzkése erst mit etwas Suppe glatt riih-
ren und dann unter die Suppe riihren. So kdnnen
sich keine Klimpchen bilden. Wer Zeit einsparen
maochte, kann auch fertiges, mit Zwiebeln mari-
niertes Gyrosfleisch kaufen und startet dann mit
Punkt 3. Nach Belieben eine Dose Gemiisemais
(Abtropfgewicht 340 g) hinzufiigen oder auch den
Schmelzkdse weglassen. Es gibt dieses Rezept in
mehreren Variationen.
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Radieschensalat mit
Cocktailwiirstchen | schnei

8 Portionen

Pro Portion:
E: 11 g, F: 31 g, Kh: 6 g, kd: 1426, kcal: 342

3 Bund Radieschen
1 kleines
Glas Gewiirzgurken
(Abtropfgewicht 190 g)
3 griine Paprikaschoten
600 g Cocktailwiirstchen (aus dem
Kiihlregal oder dem Glas)
1 kleines
Glas Silberzwiebeln
(Abtropfgewicht 185 g)
3 EL WeiBwein-Essig
Salz, frisch gemahlener Pfeffer
125 ml (¥ 1) Olivenél
1 Bund Schnittlauch

Zubereitungszeit: 30 Minuten
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1. Radieschen putzen, waschen und abtropfen lassen.
Gewdirzgurken abtropfen lassen, dabei die Gurken-
fllissigkeit auffangen. Gewtirzgurken und Radieschen
in Scheiben schneiden. Paprikaschoten halbieren, ent-
stielen, entkernen und die Scheidewénde entfernen.
Paprikaschoten waschen, abtropfen lassen und fein
wirfeln.

2. Cocktailwiirstchen evtl. abtropfen lassen und diago-
nal halbieren. Silberzwiebeln in ein Sieb geben, abtrop-
fen lassen und mit den vorbereiteten Zutaten in einer
Schiissel mischen.

3. Essig mit 2—3 Essloffeln von der Gurkenfliissigkeit
verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol unterschla-
gen. Sauce evtl. nochmals abschmecken und iber die
Salatzutaten geben. Schnittlauch abspiilen, trocken
tupfen und in Rollchen schneiden. Salat mit Schnitt-
lauchrdlichen garniert servieren.

Tipp: Dazu passt ein kréftiges Bauernbrot. Der Salat
schmeckt auch gut mit angebratenem Leberkése.



Ragout von der Lammkeule |

Fiir Gaste -
8 Portionen &=
=

Pro Portion:
E: 44 g,F: 12 g, Kh: 41 g, kJ: 1889, kcal: 451

1,2 kg Lammfleisch aus der Keule,
ohne Knochen
2 Bund Friihlingszwiebeln
je 2 rote, gelbe und griine
Paprikaschoten
200 g Cocktailtomaten
600 g fest kochende Kartoffeln
4 EL Speisedl
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
gerebelter Oregano
2 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark (etwa 50 g)
800 ml Fleischbriihe
500 g gelbe Linsen

1 Bund glatte Petersilie

Zubereitungszeit: 65 Minuten
Garzeit: etwa 75 Minuten

1. Lammfleisch unter flieBendem kalten Wasser ab-
splilen, trocken tupfen und in gleich groBe Wiirfel
schneiden.

2. Friihlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen
lassen und in etwa 2 cm groBe Stlicke schneiden.
Paprika halbieren, entstielen, entkernen, die weiBen
Scheidewénde entfernen. Schoten waschen, trocken
tupfen und in Wiirfel schneiden. Tomaten waschen,
abtrocknen und evtl. die Sténgelansatze heraus-
schneiden. Tomaten nach Belieben enthduten.

3. Kartoffeln waschen, schalen, abspiilen und in
Wirfel schneiden.

b. Speisedl in einem Bréter erhitzen. Fleischwiirfel von
allen Seiten kréftig darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer
und Oregano bestreuen. Knoblauch abziehen, durch
eine Knoblauchpresse drlicken, zusammen mit dem

Tomatenmark unterriihren. Die Halfte der Brilhe hinzu

gieBen und einkochen lassen. Zwiebelstlicke, Paprika-
und Kartoffelwtirfel hinzufigen, unter Rihren kurz mit
andunsten.

5. Linsen in den Fleischtopf geben, restliche Briihe

hinzugieBen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.

Die Zutaten zum Kochen bringen und zugedeckt un-
ter gelegentlichem Riihren etwa 75 Minuten garen.

Tomaten unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Oregano
abschmecken.

b. Petersilie abspiilen und trocken tupfen. Die Blatt-
chen von den Sténgeln zupfen. Blattchen fein hacken.
Das Ragout mit Petersilie bestreut servieren.

Beilage: Tomatensalat.

Tipp: Statt gelber Linsen rote Linsen verwenden. Die
roten Linsen jedoch erst nach 60 Minuten Garzeit in
den Fleischtopf geben, dann zerfallen sie nicht so sehr.
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