














Albonoigas in Tomaten Soffe
(Hans Reidel)

BALLCHEN

1 Pfund gemisches Hackfleisch; Rind/Schwein
Semmel; in Rahm eingeweicht
Zwiebel, sehr fein geschnitten
Ei

Gwiirze Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel, Ingwer
gemahlen, Senf, Knobluchpulver

SOSSE

1 Zwiebel, mittlere Grol3e, grob geschnitten

2 Paprika Rot und gelb. Mittelfein gewdirfelt

2009 grob gewdirfelte Tomaten (Dose)

Tomatenmark etwa ein EL

Rotwein Etwa 1/81

Briihe So viel, dass die Sof3e samig bleibt

Gewdlrze Salz, Pfeffer, Zucker. Kreuzkiimmel, Knob-
lauch Pulver, Chillie Paste, Petersilie

ZUBEREITUNG

Fiir die Billchen die eingeweichte Semmel mit den Eiern mischen. Zweibeln in Olivensl weich
diinsten. Alles mit dem Hackleisch mischen und kraftig wiirzen.

Billchen férmer, in Mehl wélzen und in Ol schwimmend ausbacken. Auf Kiichenkrepp abtrop-
fen lassen.

Fiir die So3e Zwiebel und Paprika in Olivendl andiinsten; mit Tomatenmark mischen. Durch-
braten, die Tomatedtiicke zufligen und mit Wein abléschen. Mit Briihe zur gewiinschten Kon-
sistenz auffiillen und einkochen.

Am Ende die Béllchen hinzufiigen; nicht mehr kochen lassen. Mit reichlich Petersilie und Kori-
ander mischen (diese Krauter weglassen, wenn man das Gericht erst am nachsten Tag verwen-
den will). Zum Aufwdrmen: Behutsam bei mittlerer Hitze

s Uovapeise oder Snack reickt dos mit Brot locker fiin 8 - 10 Personen. Qs Haugt-
Adzeua@tw-le - 5 Peraonen, wenn man dozu Reis und Salat reiclt.
Schluck Sherry mit aifiigt.




















































Dinkel Vollborn Brot
Mt Niissen und Hérnern
ZUTATEN

1/2 Packchen frische Hefe
0,51 lauwarmes Wasser
2-3TL Salz gestrichen *)
2-3EL Essig

200-250¢ Kornermix

1509 Nussmix

1009 Leinsamen *+)

5009 Dinkelvollkornmehl

ZUBEREITUNG

Hefe im lauwarmen Wasser auflosen. Alle Zutaten in eine Riihrschiissel geben. In die Mitte eine
Mulde machen und die Hefe Mischung eingiesen und leicht mit dem Ubrigen Zutaten vermi-
schen (Vorteig). Etwas 1/2 Stunde gehen lassen.

Dann den Teig kneten. Er sollte von dickfllissiger Beschaffenheit sein. Bei Bedarf etwas Wasser
zugeben.

In eine 30cm Kastenform fiillen. Nochmals gehen lassen.

Das Brot dann in den kalten (1) Ofen stellen und bei 190° C 50 - 60 Minuten backen.

DMG%WWWWM@&W jedoch nuur in groben
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*) Die Salzmenge ist "Glaubensfrage". Meine Gattin nimmt nur einen TL, mir schmeckts
"herzhaft" besser.

**) Die Versuche ohne Leinsamen haben uns besser geschmeckt. Etweder durch Haferflocken
ersetzen, oder Kérnermix Menge erhéhen.




























1. Die Milch mit Salz und Vanillezucker in einem Topf aufkochen. Dann den Gries mit einem
Schneebesen unterriihren. Den Brei bei schwacher Hitze 5 Min. kocheln lassen und gelegentlich
umruhren.

2. Eine runde Auflaufform mit 1 TL Butter ausstreichen. Die restliche Butter in eine Riihrschiissel
geben und mit einem Mixer den Zucker unterrihren, bis der Zucker aufgelost ist.

3. Die Eier trennen und Eigelb unter






FHefohlos - Germbnsoel
Flerzhaft und sifs

Zutaten o
(fir 6 mittelgroBe Knodel)

250 g Mehl (405)

15 g Hefe

1TL Zucker

50 g Zucker

50 g weiche Butter

2 Eier

1/8 Liter lauwarme Milch

Vorteig herstellen

Mehl in eine Rihrschiissel geben. Eine Vertiefung

in der Mitte machen. Zerbrockelte Hefe mit 1 TL Zucker in die Vertiefung geben und mit etwas Milch
auflosen. Zudeckt an einem warmen Ort mindestens 40 Minuten gehen lassen. Je langer, desto
besser.

Hauptteig

Alle Zutaten zum Vorteig geben und so lange kraftig durchschlagen bis der Teig Blasen wirft.

Mit wenig Mehl bestauben und abgedeckt erneut mindestens 40 Minuten gehen lassen. Der Teig
sollte ich verdoppeln.

Endzubereitung

Aus dem gegangenen Teig sechs gleich grof3e Knddel formen und auf bemehlten Brett

nochmals ca. 15 Minuten zudeckt gehen lassen.

In der Zwischenzeit reichlich Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen. Gegangene Knodel
einlegen und bei geschlossenen Deckel 20 - 25 Minuten ziehen lassen.

Verwendung als Beilage zu deftigen - soBenreichen Gerichten

Zucker (bis auf den TL vom Vorteig) weglassen. Bei der Endzubereitung Wasser salzen.
Verwendung als Mehlspeise

Knodel mit fllissiger Butter und Zimtzucker bestreuen. Oder: VanillesoBe dazu reichen. Oder : Mit
Beeren- oder Obstkompott essen. Oder: Was lhnen sonst noch so in den Sinn kommt - Mohn zum
Beispiel.











































£augen Brezen
Jnternet

ZUTATEN

Mehl 550

Milch, lauwarm

Salz

Hefe

Zucker

Butter (oder Schmalz)
Wasser

Natron

ZUBEREITUNG

Hefe mit ein paar Tropefn der Milch und dem Zucker verriihren. Mindestens 25 Minuten bei Zim-
mertemperatur gehen lassen.

Diese Hefemasse nun zu, Mehl, Salz der restlichen Milch und der flissigen Butter geben und
einen elastischen Teig kneten. Diesen wieder mindestens 30 Minuten gehen lassen.

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche griindlich durchkneten und eine Rolle
formen. Aus dieser Rolle ca. 16 gleich grof3e Teile schneiden. Aus jedem Teil eine etwa 30 cm
lange Wurst rollen, die in der Mitte eine Verdickung hat und am Ende leicht spitz zulduft.

Diese fertigen Brezen nochmals mindestens 15 Minuten gehen lassen.

Jetzt die Brezen fiir gut eine Stunde unabgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Das ist wichtig,
damit der Garvorgang unterrochen wird und man spater di e Brezen in die Lauge tauchen kann,
ohne dass sie sich verformen.

Gegen Ende der  Kihlschrankstunde” 11 Wasser aufkochen und das Natron langsam einrieseln
lassen. Hierbei Vorsicht obwalten lassen, weil das Natron ,wild aufsprudeln” kann. Abstand
halten und evtl Handschuhe tragen.

Nun die Brezen einzeln fiir ca. 30 Sekunden mit dem Schaumléffel in die Lauge geben. Auf ein
gebuttertes Backblech legen und mit groben Salz bestrduen. Kein Backpapier verweden! Die
Lauge zerstort es!

Das volle Blech in den kalten (!) Ofen*) stellen und auf 180 Grad fiir 18 - 20 Minuten goldbraun
backen

Die brezen lossen aich gut einfricnen - am Beston ganz frisch. Beim Clufbacken werden
sie noch riacher, wie frisch aus dem Ofen.

12 Mlinuten bei 100 Grad.

*) Die Brezen bommen in den halten Offen, domit den Uovgang des ,Gehens' erat
wiikuwend, des Backens wieder einsetel. Das isf wichtiy!

















































Pizza Taler

(Eirveifs Verrertung)
ZUTATEN

Hartise (Edamer, Emmentaler)
Rauchfleisch in Wiirfeln
Rostzwiebeln
Haferflocken
Mehl

1 Brise Pfeffer

1 Brise Paprikapulver

4 Eiweil3

1 Brise Salz

ZUBRFITUNG

1. ButtKdse, Rauchfleich und Rostzwiebeln zerkleinern (Kutter)

2. EHaferflocken, Mehl, Pfeffer und Paprikapilver zugeben und vermengen

3. ZEiweil mit 1 Birse Salz fest schlagen

4. Ofen auf 160 Grad vorheizen.

5. Eiwei mit,Pizzamasse” vermengen

6. Kleine hlufchen auf Backblech (mit Backpapier belegt) geben und 20 Minuten backen.

Vetfer bheiner Snack, etia. als Beilage 2 einer Suppe. , oder zum Wein.
Mal eine andere - herdrafe - Eimeil3 zu vermerten.
per’ . Oder auch herchafftere Riisesorten vermenden.



















Cuark Auflauf

Bayerisches Kochbuch
ZUTATEN

Butter - weich

Zucker

Eier - getrennt

Zitrone: Saft und Schale
4 EL Gries
1/2 Backpulver
50-100g¢g gehackte Mandeln
5009 Topfen (20%) *)

ZUBEREITUNG

Schaummasse riihren aus Butter, Zucker und Eigelb. Zitronensaft- und Schale sowie Gries ein-
streuen und nochmals schaumig riihren. Mandeln und abgetropften Topfen hinzufiigen - noch-
mals gut riihren. Zum Schluf3 sehr steifen Eischnee und Backpulver unterheben-

In eine gut butterte Form geben und bei Mittelhitze (190 - 200 ° C) in etwa einer Stunde gold-
gelb backen.

Teh benutze e als Dessent, wuﬁe&azﬂw% it Deafa&uaﬁw&cﬂtww&a&wﬁigm&
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Rosinen Semmel
nach Béickermeister Fahrenkamp

ZUTATEN

40 g Hefe
1TL Zucker
1/2 Tasse Milch, lauwarm
5009 Mehr 405
1/4 Milch, lauwarm
Butter, sehr weich
Zucker
Salz
Rosinen
Ei

ZUBEREITUNG

1. Die zerbrockelte Hefe mit 1 TL Zucker und 1/2 Tasse Milch auflosen.

2. Mehl in eine Schiissel sieben und in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.

3. Aufgeldse Hefe hinein geben. Restliche Zutaten hinzufligen (aufier dem Ei) und den Teig so-
lange kneten bis er Blasen wirft.

4. Teig mindestens 45 Minuten gehen lassen.

5. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben, rund wirken und eine lange Rolle formen.
Daraus 12 Semmeln formen und diese nochma 20 Minuten gehen lassen.

6. Ofen auf 200 ° vorheizen. Eine Tasse kochendes Wasser in den Ofen stellen und die Semmeln
ins Rohr schieben.

7. 15 Minuten auf mittlerer Schiene backen; dann mit dem verquirlten Ei einstreichen.

8. Weitere 10 Minuten backen. Semmeln abdecken, falls diese zu dunkel werden.

IMOWWMCQSO Bubter und 75 g Zucher . Ich habe die beiden
4 Sum?t’eemd 40 4iif3 und fluffiger. Ebenso

&a&awﬂuﬂws M&Semme@mw&tg,

Im Original ict emperatur uon 225° uorgeschen; da wiren mir die Semmeln fast

MW ’DMWWWMO@@ML& ich habe das Blech auch nach

der ,Ei- Streiche” auff die unferate Schione gesetst.































Stefanies Apfelbuchen
mit ‘Mandeldecke
ZUTATEN

250 g Mehl 405

1259 Butter, zimmerwarm

659 Zucker

1 Ei

1 kg Apfel
MANDELDECKE

1009 Butter

150¢g Zucker

1 Packchen  Vanille Zucker

3EL Mehl

1/81 Milch

2009 Mandelblattchen

Dicson
ZUBEREITUNG

Aus Mehl, Butter, Zucker und Ei rasch einen Teig kneten. Mindestens 1/2 Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.

Den Teig gleichmaBig in eine Backform rollen. Darauf die geschélten und kleingeschnittenen
Apfel verteilen.,

Die Decke fertig machen.

Dazu Butter, Zucker und Vanillezucker in einer Kasserolle schmelzen. Milch, Mehl und Mandeln
dazugeben. Kurz aufwallen lassen.

Diese Masse gleichmaBig auf den Kuchen verteilen.

Bei 175 Grad im vorgeheizten Backrohr ca. 50 Minuten backen bis der Kuchen goldbraun ist.
Notfalls Temperatur nochmals zuriickstellen, wenn die Decke vorzeitig zu dunkel wird.

man einfach nur1 - 2 Ofm&mTa?wfaﬁ Oder aoviele, dass denBoden gleich-
Diese Tarte eignet sich sehu gut luumarm als Dessert. Wlenn' s iippig aein soll, hann
um,&auwm&ewSaﬂayouww& it Cabados panffiimieren.




Sternenhimmel Jorte
Johann £afer

ZUTATEN

3509 Zartbitter Schokolade 70%
175¢ Haferkekse
50g¢g Flussige Butter
2 Eier
259 Puderzucker
2-3EL Rum
250¢g Sahne, geschlagen
3 Blatt Gelatine
150 ml Maracuja Saft
Kakao zum Bestauben

ZUBRFITUNG

1. Schokolade kleinhacken und im Wasserbad schmelzen

2. Kekse zerkriimmeln; mit Buter und 50g der fliissigen Schokolade mischen

3.Tortenring (21 cm Durchmesser) auf ein Backblech mit Backpapier legen.

4. Keksmasse gleichmaflig im Ring verteilen und mit dem Loéffelrlicken festdriicken.

5. 2 Blatt Gelatine einweichen. Puderzucker, Rum und Eier Gber Wasserbad (5 Min.) schaumig
schlagen.

6. Gelatine in der warmen Masse auflosen. 200g der geschmolzenen Schokolade unterriihren.

7. Schiissel von Wasserbad nehmen und geschlagene Sahne unterheben. In Tortenring fiillen
und 40 Minuten kalt stellen.

8. 1 Blatt Gelatine einweichen. 1/4 des Saftes erwdrmen und aufgeldste Gelatine darin auflosen.
9. Saft-Gelatine-Gemisch mit dem restlichen Saft verriihren und gleichmafig auf die ausgekiihlte
Torte verteilen. Eine weitere Stunde kalt stellen.

10. Torte aus Tortenring 16sen. Tortenring waschen und auf ein Bachblech mit Backpapier legen.
Die restlichen 1009 fllissige Schokolade im Ring gleichmaflig verstreichen und fest werden
lassen.

11. Sterne und Halbmonde ausstechen. Formen immer wieder in hei3es Wasser tauchen.

12. Fest gewordene Decke vorsichtig abheben, die glatte Seite mit Kakao bestauben und behut-
sam (glatte Seite nach oben) auf die Torte legen.

























Jopfen Palatschinken
Vincent Klink

ZUTATEN

Teig & Fiillung

2EL Rosinen
609 Mehl
100 ml Milch
1 Ei
1EL Butter, fliissig
309 Butter, weich
1TL Speisestarke
2EL Zucker
1 Eigelb ZUBEREITUNG
100 g Topfen, 20% Fett Rosinen Uber Nacht in Wasser oder WeiBwein einweichen:
50 mi Sahne Abgiesen und gut abtropfen lassen.
Royal Aus Mehl, Milch, Ei, Zucker und einer Brise Salz einen
80 ml Sahne Pfannkuchenteig riihren und zuletzt die flissige Butter un-
80 ml Vollmilch terriihren. Daraus vier diinne Pfannkuchen backen.
TEL Zucker Backofen auf 200 Grad vorheizen.
1 Ei Die Flllung zubereiten:
Mark einer Vanille schote auskratzen. Weiche Butter mit Vanillemark,Starke, Zucker und Eigelb
gut vermischen. Den Topfen und die Rosinen unterriihren Sahne stef schlagen und vorsichtig
unter die Masse heben.
Die Pfannkuchen gleichmdssig mit dieser Masse bestreichen und aufrollen. Nebeneinander in
eine gefettete Auflaufform legen.
Royal aus den angegebenen Zutaten rithren und iber die Pfankuchen giesen.
Im Ofen 15 - 20 Minuten backen.
Zum SchluBB nach Belieben mit Puderzucker bestrduen.

Dmhmm@wm%mp&@c&wo&wlma&c&w— oder Marillen. Kompott.
Oder einfach eine RugrlWanille Eis. Oder gar nix.







Jopfen Stritzel
Bayerisches Kochbuch
ZUTATEN

Mehl 405

Hefe

Milch, lauwarm
Ei

Eigelb

Zucker

Butter

Topfen

ZUBEREITUNG

Weichen Hefeteig unter Zugabe von Topfen herstellen.

Mehl in eine Rihrschiissel geben und eine Vertiefung in der Mite machen. Hefe mit etwasZucker
und etwas lauwarmer Milch verrihren und in die Vertiefung geben. Abgedekt gehen lassen.
AnschlieBend mit allen anderen Zutaten einen weichen Hefeteig kneten und wieder abgedeckt
gehen lassen.

Stritzel (etwas Krapfengrof3) daraus formen und diese nochmals ca. 20 Minuten gehen lassen.

In schwimmenden Fett 10 - 12 Minuten ausbacken.

Je linger. in Gebzeiton sind, desto feinpovig ww&W&wTﬂw efizeifen

sollen 30 Minuten nickt unterachreiten; faugu—uﬁ- wie gesagt - leei Problem.
Nack B mit Zucher bestreuen.


































Weihnachts Backerei
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