Osterhasen Rezept
125 g weiche Butter
125g Zucker
1 Thte Vanillezucker
2 Eier
250g Mehl

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten, 30 Minuten
kiihl stellen, ausrollen und ausstechen.

Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen.
Mit Eigelb und Sahnegemisch bepinseln.

Mit Deko-Streuseln und /oder Niissen dekorieren.

Bei 170° goldgelb backen.
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Bisquit Roulade
8 Eigelbe
50g Zucker

Mit dem Elektrorithrer schaumig schlagen

4 Eiweiss steif schlagen
50 g Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen
80g Mehl und

20g Speisestarke mischen und locker mit dem Eiwei vermengen
Unter die Eigelbmasse heben.

Teig auf Backpapier streichen, bei 240° 5-6 Min. backen, auf ein Kiichentuch
stlirzen, Papier abziehen, einrollen und abkiihlen lassen.

Vorsichtig wieder ausrollen, mit Marmelade, Mousse, Quarksahne u.s.w. fiillen und in
Stiicke schneiden.




Zucchinikuchen

Zutaten:

3 Eier
300 g brauner Zucker
0,2 L Oi
300 g Menhl
1/2 TL Natron
1/2 Pkt Backpulver
300 g Zucchini
200 g Haselnusse, gemahlen
1TL Zimt

12 Portionen / 466 kcal pro Portion
**/ 15 Min. Zub. / 60 Min. Ges.

(c) www.marions-kochbuch.de

Fur den Zucchinikuchen méglichst
groRe Eier verwenden. Eier mit
braunem  Zucker schaumig
schlagen. Ol langsam zuflieRen
lassen. Dabei weiter rihren. Mehl
mit Natron und Backpulver
mischen und unter die Eimischung
rihren. Zucchini grob raspeln und
zum Teig geben. Gemahlene
Haselntisse in einer Pfanne
trocken anrdsten, bis sie anfangen
zu duften. Darauf achten, daB sie
nicht zu braun werden. Die
gemahlenen Haselnlisse unter den
Teig ruhren und Zimt zuftigen. Eine
26er Springform (Backformen) gut
einfetten und den Teig einflllen.
Ofen auf 200° vorheizen und den
Zucchinikuchen auf der mittleren
Schiene in ca. 35-40 Minuten
backen. Mit einem Holzstédbchen
prufen, ob der Teig durch ist. Wenn
noch Teig kleben bleibt, weitere 5
Minuten im Ofen lassen und
nochmals prifen. Wer mag, kann
den Zucchinikuchen mit Sahne und
halbierten  dinnen  Scheiben
Zucchini dekorieren.



Erdbeer — Tiramisu

Creme:

250g Mascarpone

250g geschlagene Schlagsahne
ESOg Quark

2 Titen Vanillezucker

Die vier Zutaten gut vermengen, dann.....

Eine Schicht Loffelbiskuits in eine Auflaufform legen
Die Creme darauf verteilen

Ca.600g Erdbeeren in Scheiben schneiden und auf die Creme
verteilen..... weiter schichten.....

Mindestens vier Stunden kalt stellen.

Schokoraspeln oder Kakao zum Bestreuen



Rote = Bete <« Schokoladen = Kuehen

4009 vorgekochte Rote Bete

+ 300m| Sonnenblumendl piirieren

5 Eier

+280g Mehl
+1 Backpulver
+100g Kakao
+380g Zucker

+1 Vanillezucker vermengen und Rote - Bete - Mix
untermischen i

In einer 26-28 cm Springform bei 150° Umluft, 60 Minuten
backen.
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Spinat — Kaseknddel

500g Pellkartoffeln

250g Spinat

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat
100g Semmelbrésel
150g ger. Gouda

kochen, schalen, fein reiben

blanchieren, fein hacken und
mit den Kartoffeln mischen

untermengen, 10 Min. ruhen
lassen

Knoédel formen und im Salz-
Wasser bei ca. 80° C 10 Min.
Ziehen lassen.

In einer Auflaufform anrichten, mit ca. 100g Kéase
bestreuen und 100g fliissige Butter Uberschmelzen.
10 Min. bei 220°C im Ofen Uberbacken.
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e Karotten schilen und in 3-4 mm dicke
Scheiben schneiden |

e Eine Schalotte in feine Wiirfel schneiden und
in Butter andiinsten

e Karotten beifiigen und mit anschwitzen

e Mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen

e Mit Mineralwasser abloschen und bissfest

garen
o Garnitur: gehackte Petersilie

Passt zu allen Fleisch — und Fischgerichten, auBer
Wild

Guten Appetit
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Rezept der Woche
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Kartoffel - Lauch Rosti

500g Kartoffeln schdlen und grob reiben
100g angediinsteten Lauch beigeben

1Ei

Salz, Pfeffer,

evtl. Krduter

1 Loffel Vollkornmehl beifiigen, mischen und kleine

Rosti in heifem Fett braten.

Beliebig mit Zucchini, Karotten, Kohlrabi variieren und vielleicht auch
mit Kdse (Mozzarella, Greyerzer) iiberbacken.
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Rezept der Woche :

(fiir ca.12 Kinder)

~ 6nocchi
1. Kilo Kar"rofe zu Pellkartoffeln kochen und
| ' i durch eine Kartoffelpresse
e pressen. g o
2.Eier , » |
150 Gramm Kartoffelmehl : . _
‘Salz, Pfeffer, Muskat  unterkneten, zu Rollen ©

Ca. 1 5cm O, in Stiicke
- schneiden.

Im Salzwasser 10 Min. ziehen lassen.

Abseihen und in eine Auflaufform fiillen.

Variationen:

- Mit Kdse tiberbacken

Mit Schinken - Sahne - Sauce
Mit Tomatensauce

Mit Mozzarella und Ruccula
Mit Pesto |

mit Kindern enTwiCkelh@ :
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Apfel-Kdse-Scones

200 g Mehl

1 Teel6ffel Backpulver
2 Prisen Salz

Etwas Pfeffer

~ 150 g geriebener Edamer

30 g Sonnenblumenkerne

80 g geriebener Apfel

2 Loffel Milch

Alle Zutaten vermengen mit dem Eisportionierer
Haufchen auf das Backblech legen, etwas platt
dricken evtl. noch mal mit Nissen oder Kase
bestreuen.‘ Bei 180 Grad ca. 12-15 Min backen.




’Z\\\Q\Q’“ NaWkavon
<ol ‘\\V\\x] &&@) SG\(\Y\,QRCLQ"\

00 o Morefipn el o5 sl
o W Saialie- b&&@ \/Cecnan ’
gmg&awgya\\ e \Kaé\owm aachen U,
- | e
\n g //\u&\cu,g&_(cs«m ,k\x\\
. . ¥o\ oo Ve, Tser
M G- S ? \JW\A% \»’ ﬂcm e
T \ | A Vadelel -V
P Wwﬁu&\@ Xy A
< Wil Nald ..
Aatogr Sl |
‘ il o dgoud velalim
. S O&) y\ac\'&v\ ‘OM\Q\IC\QV\ R w\pq&@h
ZM\\\M Aadn | e ey

. .4 TWarna's Biog
“we handmade
Iawwremazen



(

'

Rezept der Woche

(fiir ca.12 Kinder)

.

Gnocchi
1 Kilo Kartoffeln zu Pellkartoffeln kochen und
durch eine Kartoffelpresse
pressen.
2 Eier
150 Gramm Kartoffelmehl
Salz, Pfeffer, Muskat unterkneten, zu Rollen *
Ca. 15cm O, in Stiicke
schneiden.

Im Salzwasser 10 Min. ziehen lassen.
Abseihen und in eine Auflaufform fiillen.

Variationen:

Mit Kdse liberbacken

Mit Schinken - Sahne - Sauce
Mit Tomatensauce

Mit Mozzarella und Ruccula
Mit Pesto




Blechkartoffeln mit Senfjoghurt

Py
- grindlich biirsten und waschen

ey

600g junge

Langst durchschneiden und mit der Schnittflache nach unten auf ein geodltes
Backblech legen.

Bei 180° ca. 50 Minuten backen.

106
2008 oo

Kartoffeln auf den Teller...................... einen groRRen Klecks — Senf —
Joghurt darauf..............Los geht’s!

Guten Appetit
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Gulaschsuppe

500g Rinderschulterwirfel anbraten
2 mittlere Zwiebeln gehackt mitbraten
2 Essloffel Tomatenmark beifligen

2 gewdrfelte Paprika +
2 zerdrickte Zehen Knoblauch mitdiinsten

Mit 3 Liter Wasser abléschen
Mit :

Majoran, gem. Kimmel,

Salz Pfeffer

Paprikapulver

200ml passierte Tomaten wirzen
Und ca. eine Stunde kécheln lassen.

Beilage: Vollkorn Baguette und evtl. Creme fraiche
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6 Loffel Ol

3 Loffel Essig

1 Loffel Senf

Salz, Pfeffer mischen

1 Beutel Bohnen mit 2 Loffeln Brih-
Pulver und ca. 2d|
Wasser garen.
Bohnen klein schnei-
den und mit der
entstandenen Brihe
in der Sauce 0,5 Std.
ziehen lassen.
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Rote Bete Salat

1 Gurke in Scheiben schneiden

4 gekochte rote Beten in diinne Scheiben schneiden
1 Schale Kirschtomaten Tomaten halbieren

300g Schafskase in Wiirfelchen schneiden

Gehackte Walniisse beifligen

Dressing:
Honig
Senf
Essig
Salz
Pfeffer
(o]

Alles gut vermengen und unter den Salat heben.

Guten Appetit!
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125¢ Butter Mom

3 Eier

1 Teel Salz i

Etwas Muskat

100g geriebener Gouda oder Emmentaler

BT ‘~""’"¥

250g Mehl -

Alle Zutaten zu einem Teig kneten, ausrollen und
Platzchen ausstechen. Mit verquirltem Ei bestreichen.

Bei 180° ca. 8-10 Minuten gold - gelb backen.
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Dinkelbrot Ratz fatz -ohne Gehzeit

250 g Dinkelvollkornmenhl

250 g Dinkelmehl 630

1 Pck. Trockenhefe

1 Tl Zucker, Honig oder Rubensirup

11j2 Tl Salz

Optional 1 Tl Brotgewiirz

500 g lauwarmes Wasser....

1 Handvoll Kérner/ Saaten nach Belieben

-sehr weichen Teig herstellen

- in Kastenform mit Backpapier einfillen

-glattstreichen und optional mit Kérnern oder Haferfiocken bestreuen

- bei 190" O/U 70 - 75 Minuten backen/ ich habe den Ofen NICHT vorgeheizt, und in den letzten
15 Minuten mit Backpapier abgedeckt

Wer frische Hefe (1/2 Wurfel) verwenden will, bitte vorher mit etwas von dem Wasser und Zucker
auflésen




