Lieblingsrezepte

der

56er Auslese




Bulgursalat

Barbara Ziesenitz

Rezept reicht fiir 8 Personen.
Schmeckt super lecker und ldsst sich sehr gut vorbereiten.

500 ml O- Saft (ohne Fruchtfleisch)

1 TL Harissa (nicht mehr, sonst wird es zu scharf)
1 TL Kreuzkiimmel

Alles zusammen aufkochen.

200 g Bulgur dazugeben und ausquellen lassen (bitte die Zeit auf der Packung ablesen)
4 EL Weillweinessig
8 EL Olivenol

Zubereitung
Mit Salz, Pfeffer verriihren und unter den ausgedampften Bulgur heben.
60 g abgezogene Mandeln mit 1 EL Zucker in der Pfanne karamellisieren — auskiihlen lassen
und grob hacken.

200 g Tomaten in Wiirfel schneiden

3 Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden

500 g Gurken schélen, aushéhlen in kleine Stiicke schneiden
1 groRen Bund glatte Petersilie klein hacken

3-4 EL frischen Zitronensaft

Alle Zutaten unter den Bulgur mischen.
Eine Stunde ziehen lassen.

Nochmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Schmeckt auch ohne Fleischbeilage, dann mit frischem/warmen Fladenbrot.

Guten Appetit



Hawaiianischer Wassermelonensalat
Doris Schmitt

Zutaten fiir 2 Portionen:

1 Bund Rucola

1 Paket Feta-Kéase oder Ziegenkdse

1 EL Olivenol

1 Handvoll Walniisse

2 Handvoll Oliven, schwarz ohne Stein
1 EL Honig

1 kleine Wassermelone

Zubereitung
Die Wassermelone in mundgerechte Stiicke schneiden und die Kerne entfernen.
Kaése in Wiirfel schneiden und dazu geben.
Den Rucola zerkleinern, Oliven in Scheiben schneiden und die Walniisse zerstof3en.

Alle Zutaten mischen.



Yum-Yum-Salat
Heidi Weber

1 Eisbergsalat oder 1/2 Chinakohl
waschen und in kleine Vierecke schneiden

100 g Mandelstifte
4 EL Sonnenblumenkerne
beides anrosten und auskiihlen lassen

1 Zwiebel klein schneiden

2 EL Essig

4 TL Zucker

1 TL Salz, Pfeffer

2 EL Wasser

1/2 Tasse Ol

alles zusammen mit dem Schneebesen verriihren

2x Gewtirzmischung Asia Nudelsnack Huhn unter das Dressing riihren.
Nudeln klein driicken und 20 Minuten ziehen lassen.

Eisbergsalat oder Chinakohl unterheben.



Kartoffelsalat mit Eiern

Birgid Geisse
Zutaten:
2000 g Kartoffeln

150 g Zwiebeln

15 Liter Gemiisebriihe

3 EL Essig, mild

1 TL Senf

Salz, Pfeffer, Zucker

6 Eier

ca. 6 Milde Gewiirzgurken (z.B. Spreewaldgurken)
250 g Mayonnaise

Zubereitung
Pellkartoffeln kochen, abgekiihlt schdlen und in diinne Scheiben schneiden.

Die Eier kochen und kalt werden lassen.

Die Zwiebeln schélen und sehr fein hacken (z.B. mit dem Tupper Turbo Chef) und unter die
Kartoffeln mischen.

Die Briihe zusammen mit dem Essig, Senf, Salz, Pfeffer und Zucker in einem kleinen Topf
aufkochen lassen. (Statt Essig nehme ich die Briihe von den Gewiirzgurken — also
entsprechend mehr davon, weil sie nicht so sauer ist. Da die Gewiirzgurken auch schon
Zucker enthalten braucht man weniger davon. Mit der Gemiisebriihe sollte man auf nicht
mehr 600 ml kommen, weil der Salat sonst zu fliissig wird. Die Gemiisebriihe sollte deshalb
beim Einsatz von Gurkenbriihe etwas konzentrierter sein.)

Die Briihe mit den Kartoffeln mischen und kurz ziehen lassen.

Die Eier mit dem Eierschneider schneiden; jedes Ei nach dem Schneiden im Eierschneider um
90° drehen und noch einmal schneiden — so werden die Stiicke schon klein. Die
Gewiirzgurken ebenfalls klein schneiden; Gurken und Eier unter den Salat heben und noch
einmal ziehen lassen.

Erst ganz am Schluss die Mayonnaise unterheben. Dabei nicht am Fett sparen! Ich nehme
Thomy Delikatess mit 80% Ol — meistens aber nur ca. 150ml davon.


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=343

6er Salat

Hannelore Stadler

Zutaten:
6 Kartoffeln - grol3, festkochend

6 Eier - Grolle L
6 Apfel - sauer
6 Gurken - grofle

1 Zwiebel - mittelgrof§
1 Glas Miracelwhip
1 Glaschen Lachs-Schnitzel - Alaskaseelachs

Zubereitung
Alles klein schneiden - in eine Schiissel geben und umriihren.
Uber Nacht durchziehen lassen.
Fisch am Verzehrtag zugeben.

Etwas Gurkenwasser - wenn der Salat zu trocken ist.



Kartoffelsalat
Uli Schifer

Zutaten:

1 kg Kartoffeln, fest kochend,

1 kleine Zwiebel,

Essig, Rapsol,

ca. 100g Bacon-Streifen,

ca. 1/4 Liter Gemiisebriihe,

Weillkohl, Salz, Pfeffer, Kiimmel evtl. gemahlen.

Zubereitung
Kartoffeln kochen, schilen, in diinne Scheiben schneiden. Zwiebel klein wiirfeln, mit Ol,
Essig, Gewiirzen und ausgelassenen Speckwiirfeln mit etwas Briihe abléschen und unter die
Kartoffeln heben.
Fein gehobeltes WeiRkraut mit Ol in einer Pfanne glasig diinsten, mit Briihe abléschen und
warm unter den Kartoffelsalat heben.

Schmeckt solo oder zu Kasseler, Wiirstchen oder zu Partyschinken. ©



Chilischoten—Salsa

Ute Kramer

Zutaten:
6-8 Portionen
Zubereitungszeit: 20 Minuten

6 frische rote Chilischoten (ca. 20 g pro Schote)

6 Knoblauchzehen

Je ¥ TL Kreuzkiimmel und schwarze Pfefferkdrner

1 TL grobes Meersalz

1 kleine Handvoll frische Oreganoblatter oder 1 TL getrocknetes Oregano
2 EL Weinessig

1/8 Liter Olivenol

1 Prise Zucker

Zubereitung
Die Chilischoten waschen, die Stielanséitze entfernen. Je nach Schérfe der Schoten und der
gewiinschten Schérfe der fertigen Sauce die Schoten langs halbieren und die Kerne entfernen.
(Die Kerne beiseite stellen um sie evtl. bei Bedarf spéter noch zur Sauce zu geben) Die
Schoten in feine Streifen schneiden. Die Hdande danach griindlich waschen !!!!

Den Knoblauch schélen. Mit den Chilischoten und den anderen Gewiirzen im Mixer fein
zerkleinern (oder im Morser zerstoBen). Essig und Olivendl untermixen. Die Scharfe priifen
und evtl. noch einige Kerne unter die Sauce mixen. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Die Sauce in ein Glas abfiillen und kiihl aufbewahren.
Gut verschlossen ist sie 6-8 Tage haltbar.



Pizza Brotchen
Heidi Weber

Zutaten:

200 g Salami

100 g gekochter Schinken
200 g Kase

200 g Paprika

1 Dose Pilze

2 Zehen Knoblauch

1 kleine Dose Tomatenmark
1 Becher siile Sahne
6-10 Broétchen

Oregano, etwas Zwiebeln

Zubereitung
Alles klein schneiden, miteinander vermengen, mit Oregano wiirzen und auf die

Brotchenhélften streichen.

Ca. 10 Minuten tiberbacken
Umluft 180 Grad

Ergibt ca. 16 - 20 halbe Brotchen



Pizzabrotchen ohne Hefe

Uli Schifer

Zutaten:

250 g Quark 40%

4 EL Milch

6 EL Ol

1 TL Salz

1 Prise Zucker

300 g Mehl

1 Pck. Backpulver

200 g Edelsalami, gewtirfelt
200 g Gouda, gewiirfelt
100 g Rostzwiebeln

Zubereitung
Alle Zutaten in eine Schiissel geben und zu einem Teig verkneten. Von dem Teig dann kleine
Brotchen mit einem Essloffel abstechen und auf ein vorbereitetes Backblech geben.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Ober-/Unterhitze (Heif8luft: 150°C) ca. 30 Minuten
backen (evtl. auch kiirzer - das kommt auf die Grélle der Brétchen an).

Die Menge reicht fiir ca. 15 Stiick.

Tipp: Wer es noch wiirziger mag, gibt Pizzagewiirz zum Teig dazu. Variationen mit
Paprikaschoten, Schinken, Pilzen, Mais etc. sind moglich. Halt auch alles, was auf eine Pizza
kann.

Wenn man die Brotchen nicht herzhaft will, kann man Wurst, Kidse und Zwiebeln auch
weglassen.

Mit dunklem (Brot-)Mehl schmecken die herzhaften Brotchen noch besser

Arbeitszeit: ca. 15 Min.



Gansebraten

Ute Kramer
Zutaten fiir 6 Portionen:
4 Keulen von der Gans - frisch bzw. von polnischer Hafermastgans
1 groRe Génsebrust, frisch bzw. von polnischer Hafermastgans
4 Apfel (Boskop)
1 Bund Beiful}, getrocknet
1 Pck. Schweineschmalz, einfach
2 Tassen Wasser mit je 1 TL Salz verriihrt
Salz und Pfeffer
Rosmarin
Zubereitung

Gaénsekeulen und -brust, gleiche Zeit und Zubereitung auch bei einer ganzen Gans.

Man nimmt entweder die Fettpfanne des Backofens oder eine entsprechend grolie
Auflaufform, jedoch keine antihaftbeschichtete, darin verbrennt das Fett nach so langer Zeit.
Zundchst alle Génseteile waschen, trocken tupfen und wiirzen, d.h. salzen, etwas pfeffern und
mit geriffeltem Rosmarin bestreuen. Dabei den fleischigen Seiten etwas mehr Gewiirz
zukommen lassen als den Hautseiten.

Wihrend die Génseteile gewiirzt werden, auf dem Herd in einem Tépfchen das
Schweineschmalz mit der ersten Tasse Salzwasser vorsichtig schmelzen lassen. Wenn es
fliissig ist, in das vorgesehene Bratgefdll gieSen. Die Génseteile (zundchst mit der Hautseite
nach unten) in das Bratgefal§ legen. Das Beifuss-StrauSchen (mit Stielen) grob mit den
Fingern auseinander zupfen, brechen, iiber die Génseteile und in den Schmalsud broseln. Die
Apfel quer halbieren und die Génseteile damit belegen.

Dann in den kalten Backofen schieben. Einschubhohe so wihlen, dass die Génseteile sich
etwa mittig im Backofen befinden. Bei normaler Ober-/Unterhitze auf 200 Grad, 1,5 Stunden
braten, dabei nur 6fter nachschauen, wie viel Fett austritt, um es evtl. abzuschépfen, sodass
nichts tiberlauft.

Nach 1,5 Stunden werden die Génseteile gewendet. Zuvor die Apfelhdlften rausnehmen,
beiseite stellen. Génseteile jetzt drehen und dabei zuvor die Apfelstiicke ins Fett legen, sodass
die Génseteile jetzt mit der Haut nach oben auf den Apfelstiicken liegen. Die zweite Tasse mit
verriihrtem Salzwasser iiber die Stiicke gieBen. Dabei auch wieder das austretende Fett
beobachten. Die Génseteile erhalten nun ihre Braune und werden herrlich knusprig. Ab und zu
nachsehen, ob der gewiinschte Braunungsgrad erreicht ist.

Nach Ende der Bratzeit die Géinseteile entnehmen und auf einer Platte anrichten. Die Apfel
und die Stiele des Beifusses werden grob entfernt und die Géansejus in eine Sauciere
umgefiillt.

Dazu schmecken Kl68e, Rotkohl bzw. Apfelmus. Géanseteile und Kloe werden auf den
Tellern mit Génsejus iibergossen.

Werden die Génseteile so zubereitet, behalten sie nicht nur ihren Eigengeschmack, sondern
werden herrlich zart und butterweich. Beifuss dient der besseren Vertrdglichkeit. Entscheidet
man sich fiir eine ganze Gans, bleibt der Ablauf gleich, es verdndert sich nichts, auler, dass
die Apfelstiicke in die Gans geschoben werden. Auch hier zundchst die Gans mit der
Brustseite nach unten ins Fett legen und nach 1,5 Stunden drehen.



Schiittelpizza
Uli Schéfer

Zutaten fiir 1 Blech:
200 g Mehl

6 Eier

500 ml Milch

Salz, Pfeffer, Oregano

200 g gewtirfelter oder geriebener Kase
1-2 Paprika

100 g Schinken

100 g Salami

nach Geschmack evtl. Pilze, Zwiebeln etc.

Zubereitung
Mehl, Eier und Milch in eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer und Oregano wiirzen.
Die restlichen Zutaten wiirfeln und ebenfalls in die Schiissel geben.
Dann mit dem Deckel luftdicht verschliefen und gut schiitteln.
Alles auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben und

ca. 30 Min. bei 200 Grad im Umluftherd backen.



Vitello tonnato

(Kalbfleisch mit ThunfischsoRe)
Ute Kramer

Fiir 6 Personen:

1 kg Kalbfleisch (Nul§ od. Filet) ich nehme allerdings Hahnchenbrust
Salz

1 Bund Suppengriin

2 Lorbeerblatter

1 Zwiebel

1 Chilischote

Das Fleisch in leicht kochendes Salzwasser geben. Suppengriin, Lorbeerblatter, Zwiebel und
Chilischote dazu. Fleisch auf kleinster Hitze 1 %2 bis 2 Std garen, im Sud abkiihlen lassen

1 Dose Thunfisch naturell (ca. 200 gr.)

4 Sardellenfilets — abgespiilt (nehme ich nicht)
2 ERBI. Kapern

8 Cornichons (gehackt)

2 hartgekochte Eigelb

Pfeffer

200 ml. Olivendl (nehme neutrales Ol)

1 ERI. Essig

4 ERI. Zitronensaft

50 ml. Briihe von dem gekochten Fleisch

Fiir die SoRe den Thunfisch, (die Sardellen), Kapern, Cornichons und Eigelbe mit dem
Piirirstab

piirieren. Salzen, pfeffern und das Ol in einem diinnen Strahl unterriihren. Mit Essig und
Zitronensaft wiirzen. Ein bisschen Zucker schadet auch nicht:-)

Kaltes Fleisch in Scheiben schneiden anrichten und evtl. ein bisschen mit der Sof3e
bestreichen.

Als Variation kann man anstelle von Essig und Zitronensaft auch Weiwein nehmen.

Guten Appetit



Roter Frischkase

Barbara Ziesenitz

Kann einen Tag vor Verzehr zubereitet werden. Eignet sich gut als Dipp.

15 Bund Petersilie> fein hacken
150 g gekochte Rote Beete in kleine Stiickchen schneiden
200 g Frischkase glatt rithren
25 g Meerrettichaus dem Glas unterriihren
Y4 TL Salz

1 Prise Pfeffer

Bei Bedarf etwas Rote Beete Saft aus dem Glas hinzugeben, wenn es zu dickcremig ist.

Das Gemiise gibt aber auch noch Saft ab.

Durchziehen lassen.

Guten Appetit wiinscht Barbara



Himbeer-Schmand
Heidi Weber

Zutaten:

200 g weille Schokolade schmelzen

200 g Schmand zu der Schokolade geben

200 g siifle Sahne schlagen, unter die Masse geben

100 g weille Schokolade klein schneiden und in die Masse geben
200g gefrorene Himbeeren in eine Auflaufform geben

und dartiber die ganze Masse

ca. 1 Stunde kalt stellen



Butterlochkuchen
Waltraud Rogel

Zutaten fiir den Teig:
500 g Mehl
1 Péackchen Trockenhefe (oder 1/2 Wiirfel frische Hefe - andere Zubereitung des Teiges)
90 g Zucker
100 g Butter
1 gehéufter TL Salz
1/2 Pédckchen Backpulver
1/4 Liter Milch
Zubereitung
Alle Zutaten zusammen in eine Schiissel geben, die Milch und die Butter (fliissig) in der

Mikrowelle erwdrmen und dazu schiitten - alles mit dem Knethaken verriihren.

Trockenhefe braucht meist langer zum Gehen, am besten {iber Nacht - abgedeckt in der
Teigschiissel.

Sobald der Teig mindestens doppelt so hoch gegangen ist, auf einem gefetteten Blech
verteilen und im vorgewarmten Ofen (ca. 80-100 Grad, Ofen ausmachen) und nochmals ca. 1
Stunde gehen lassen.

Raus nehmen und den warmen Teig mit 3 Fingern (Daumen-, Zeige- und Mittelfinger) petzen,
damit sichtbare Furchen/Vertiefungen entstehen.

100 g Butter in der Mikrowelle erwdrmen und fliissig iiber den Kuchenteig verteilen, dann 80
g Zucker mit 1 Vanillezucker mischen und dariiber streuen, wer mochte bis zu 1 Pdckchen
gehobelte Mandeln darauf verteilen.

Dann erneut 1 Stunde gehen lassen.

Bei 160-170 Grad im Heiluftherd - mittlere Schiene - ca. 16-18 Minuten backen, bis er eine
hell-braunliche Farbe angenommen hat.

Kuchen aus dem Ofen nehmen und 1 siife Sahne (gerne haltbare) langsam dariiber gielSen -
fertig.

Guten Appetit



Waffeln

Hannelore Stadler
9-10 Waffeln

Flir den Riihrteig:

250 g Margarine

100 g Zucker

1 Pdckchen Vanillin-Zucker
6 Eier

300 g Mehl

2 gestr. TL Backpulver
150-200 ml Milch

100 g gemahlene Haselniisse
Rumaroma

Zubereitung
Alles mit dem elektrischen Handriihrgerat cremig schlagen.
Waffeleisen vorheizen und die Waffeln backen.

Zum Bestduben:
Puderzucker

Beilage:
Schattenmorellen
Sahne

Eis

Marmelade oder
Nutella

Ganz nach Geschmack



Schneewittchenkuchen

Moni Soppa
Zutaten:
100 g Margarine
150 g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
3 Eier
200 g Mehl
1/2 Pédckchen Backpulver
1/16 Liter Milch
Unter die Halfte des Teiges 2 EL Nutella
1 Glas Sauerkirschen auf den ganzen Teig verteilen

35 Minuten bei 175 Grad backen
250 g Quark
1 1/2 EL Zucker

1 Packchen Vanillezucker - alles verriihren

1/4 Liter siife Sahne
mit 1 Pdackchen Sahnesteif schlagen

Auf den gebackenen abgekiihlten Boden geben.
1 roter Tortenguss iiber alles geben.

Fertig!



Eierlikorkuchen

Hannelore Stadler

Zutaten:

125 g Zucker

5 Eier

180 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

1/4 Liter Eierlikor

1/4 Liter Ol

125 g Gustin (Kartoffelmehl)
125 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Zubereitung

Der Reihenfolge nach alle Zutaten zu einem Riihrkuchenteig verarbeiten.
Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform fiillen.

Backzeit ca. 60 Minuten bei 160 Grad (Hei8luft).

Fiir die Gugelhupfform (22 cm)



Fanta-Kuchen

Hannelore Stadler

Zutaten fiir den Teig:
4 Eier

2 Tassen Zucker

1 Tasse Ol

1 Pck. Vanillezucker
3 1/2 Tassen Mehl

1 Pck. Backpulver

1 Tasse Fanta

Zubereitung
Fiir den Teig alle Zutaten der Reihe nach zu einem glatten Teig verarbeiten.
Auf ein Backblech geben und ca. 15-20 Minuten backen.

Uber Nacht stehen lassen.

Zutaten fiir den Belag:
2 Becher Schlagsahne
2 Pck. Sahnesteif

1 ERBl. Zucker

2 Becher Schmand

Den Schmand und den Zucker verriihren, die Sahne schlagen und unterheben, die Masse auf

dem Kuchen verteilen und mit Zucker und Zimt bestreuen.



Kasekuchen

Gaby Sauer
Knetteig:

200 g Mehl

60 g Zucker

65 g Butter oder Margarine
1Ei

2 TL Backpulver

Quarkmasse:

1 kg Quark

200 g Zucker

1 Péckchen Vanillepuddingpulver
2 Eier

1/4 bis 1/2 1 Milch

1EL Ol

Zubereitung
Den Teig in eine Springform geben, am Rand etwas hochziehen.
Fliissige Quarkmasse draufgeben.

Ober- und Unterhitze 180 Grad ca. 1 Stunde backen.



Mandarinen-Quark-Kuchen

Usch Nebe
Zutaten:
Fiir den Quarkteig
4 EL Ol
1 Ei
50 g Zucker
200 g Mehl
2 TL Backpulver

Fiir die Fiillung:

190 g Mandarinenfilets (Dose)
3 Eier

100 g weiche Butter

150 g Zucker

250 g Magerquark

250 g Sauerrahm

1 Pck. Puddingpulver

2 TL Backpulver

abgeriebene Schale von einer halben unbehandelten Zitrone
1 EL Zitronensaft

Zubereitung
Boden einer runden Springform (26 cm) mit Backpapier belegen. Fiir den Quarkteig den
Quark mit Ol, Ei und Zucker verriihren. Mehl mit Backpulver mischen, auf die Quarkmasse
sieben und zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in der Form verteilen und dabei einen
ca. 3 cm hohen Rand andriicken.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160) vorheizen. Fiir die Fiillung die Mandarinen
abtropfen lassen. Eier trennen, das Eiweil$ steif schlagen. Butter mit Zucker cremig riihren.
Den Quark und den Sauerrahm mischen, 16ffelweise unter die Butter riithren. Das
Puddingpulver mit dem Backpulver mischen und auf die Quarkmasse geben. Eigelbe,
Zitronenschale und Zitronensaft unterrithren. Den Eischnee vorsichtig unterziehen. Die Halfte
der abgetropften Mandarinenfilets unterheben.

Die Quarkmasse in die Springform fiillen und glatt streichen. Ca. 60 Minuten backen. Wenn
die Oberfldche des Kuchens nach ca. 40 Minuten Backzeit anfangt Farbe zu bekommen, mit
Backpapier oder Alufolie abdecken und fertig backen.

Nach dem Backen den Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter stehend
abkiihlen lassen. Anschliefend den Kuchen vorsichtig aus der Form und mit den iibrigen
Mandarinen verzieren.

Viel Spall beim Nachbacken.



Marmorkuchen
Gaby Sauer

Zutaten:

225 g Butter

400 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

5-6 Eier

450 g Mehl

1 Packchen Backpulver

50 g Mandeln gerieben

knapp 1/2 1 Milch oder weniger

2/3 des Teiges in eine grolle Kranzform (28 cm) geben

Schokoteig:

3 geh. EL Kakao

3 geh. EL Zucker

1 Messerspitze Zimt
3-4 EL Milch

im Heillluftherd bei 160 Grad 50 Minuten backen



Feuerwehrkuchen
Gerhild Erb

Fiir den Teig:
200 g Mehl

1 Messerspitze Backpulver
100 g Zucker

100 g Butter

1Ei

Fiir die Fiillung:

1 Pck. Vanillepudding

4 ERI. Kirchsaft (von 1/4 1 Kirschsaft)

1 ERL. Zucker (alles verriihren)

den restlichen Saft hinzufiigen und aufkochen

2 Glaser entsteinte Sauerkirschen dazugeben

Fiir die Streusel:

100 g Mehl

Zimt

100 g Zucker

100 g gemahlene Mandeln

90 g Butter

- alles miteinander verkneten und Streusel daraus machen.

Den Teig in eine runde Springform geben, die Fiillung darauf streichen und dann die Streusel
dariiber verteilen.

1 Stunde bei 150° C backen.

3 Becher Sahne steif schlagen und iiber den fertigen Kuchen verteilen.



Knetteig:

100 g Zucker

100 g Butter

250 g Mehl

1Ei

1/2 Pck. Backpulver

Fiillung:

1.250 g Magerquark
200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1FEi

3 Eigelb

1 Becher Schmand
250 ml Milch

200 ml O1

1 Pck. Vanillepuddingpulver

Haube:
3 Eiweil}
3ER]. Zucker

Quarkkuchen mit Haube

Sabine Forbach

Teig herstellen und in eine Springform 28 cm
einarbeiten.
Rand bis Formende hochziehen

Fiillung mit Riithrgerdt gut durchriihren
und in die Springform geben. 1 Stunde bei
175°C Ober/Unterhitze backen.

Steif schlagen und nochmals 5 Min. bei
175°C backen.

Kuchen in der Form abkiihlen lassen!
Nicht vom Springformboden ablosen!!



Tussi-Likor

Birgit Benner

1 Glas Pfirsich-Maracuja-Joghurt (500 g) fein piirieren
1 Liter Maracuja-Saft

3 Becher Siie Sahne

250 g Zucker

1 Péckchen Vanillezucker

1/4 Liter Wodka

3 Schnapsgldschen Cognac

umriihren - fertig



700 g piirierte Erdbeeren
0,7 L Wodka

0,5 L Zitronensaft

400 g Zucker

300 ml Wasser

Ergibt 3 Flaschen

Erdbeerlimes
Gerhild Erb

Aufkochen und abkiihlen lassen



99 Kaffeebohnen - Likor
Uli Schifer

Zutaten fiir 1 Portion:

3 Liter Rotwein (ich nehme immer Mazedonischer Kadarkar)
1 Flasche Rum

750 g Zucker, braun (Kandis)

2 Pck. Vanillezucker

99 Kaffeebohnen, ganze

Zubereitung
Alle Zutaten in ein grofes lichtundurchlédssiges Gefdl (oder eine gro8e Schiissel) geben.
10 Tage stehen lassen und jeden Tag einmal durchriihren.

Nach 10 Tagen die Kaffeebohnen entnehmen und die Fliissigkeit in Flaschen umfiillen.



Schneller Kaffee-Kokos-Likor
Uli Schifer

Etwa 40 Portionen

Zutaten:

150 g Dr. Oetker Kuvertiire Zartbitter
400 g Schlagsahne

120 g Zucker

etwas Dr. Oetker Bourbon Vanillemiihle
125 ml Espresso

200 ml Kokoslikor, z.B. Batida de Coco

Ich habe Vanillezucker und nur 100 g Zucker genommen.

Zubereitung
Kuvertiire grob hacken. Schlagsahne mit Zucker, Espresso und Vanille aus der Miihle
aufkochen. Kuvertiire darin schmelzen.
Kokoslikor zufiigen und in eine vorbereitete Glasflasche fiillen.
Mischung gut schiitteln.
Bis zum Verzehr im Kiihlschrank lagern.
Vor dem Servieren nochmal kréftig schiitteln.
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