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Leipzig 23.11.11

Liebe Teilnehmerinnen,

in den Kocheinheiten haben wir im letzten Monat verschiedene
Rezepte und Zubereitungstechniken kennen gelernt und
ausprobiert. Dabei war es uns wichtig, die Gerichte méglichst
preiswert, schmackhaft und abwechslungsreich zu gestalten und
in entspannter Runde zu geniefien.

Wir haben uns in den Theorieeinheiten (ber das eigene
Essverhalten und eine ausgewogene Erndhrung ausgetauscht.
Kinderlebensmittel wurden von uns kritisch analysiert und die
gekochten Gerichte kalkuliert, um den Blick auf das begrenzte
Haushaltsbudget nicht aus den Augen zu verlieren.

Dieses Kochbuch ist das Ergebnis unserer kulinarisch-kreativen
Zusammenarbeit. Es soll Euch weiterhin zum Kochen und
Ausprobieren anregen.

Vielen Dank fiir Euer Engagement und die schéne Zeit in der
Konradstral3e,

Q\\; ; \/O\C/tu ol ,

g
Norbert und Angela 0



Mohren-Ingwer-Brot

Zutaten flr ein Laib:

500 gr Mehl (Typ 405 oder 550)
Y2 Hefewlirfel

3 EL Milch

3ELOI

1 EL Salz

1 EL Zucker

1 Mohre, grof3

1 Ingwerknolle

Zubereitung:

Hefe in Tasse mit lauwarmen Wasser (150 ml) auflésen

Mehl in Schiissel geben und mit Milch, Ol, Salz, Zucker und Hefeansatz verkneten
wenn der Teig zu trocken ist etwas Milch zugeben

Mohre schalen und raspeln, Ingwer schélen und fein wiirfeln, beides zum Teig geben
mit Hand oder Riihrgerat mindestens 5 min kneten bis gleichmaBiger Teig entsteht
in Schussel zurlick legen und abgedeckt im Kiihlschrank tGiber Nacht langsam gehen
lassen

am nachsten Tag Teig herausnehmen und mit Hand durch kneten, Laib formen oder in
Kastenform geben, quer einschneiden mindestens 2 h gehen lassen

Backofen auf 250 C° vorheizen, auf mittlere Schiene einschieben, Ofen auf 190 C°
runter stellen und ca. 40 min backen, zu Beginn etwas Wasser auf den Ofenboden
giellen (Schwaden, Krustenbildung)




Brotchen Grundrezept

Zutaten fir ein Blech:

600 gr Mehl (Typ 405 oder 550)
Y4 Hefewdirfel

3 EL Milch

3ELOI

1TL Salz

1 TL Zucker

Zubereitung:

Hefe in Tasse mit lauwarmen Wasser (150 ml) auflésen

Mehl in Schissel geben und mit Milch, OI, Salz, Zucker und Hefeansatz verkneten
wenn der Teig zu trocken ist etwas Milch zugeben

mit Hand oder Riihrgerat mindestens 5 min kneten bis gleichmaRiger Teig entsteht

Teig in mit Mehl ausgestreute Schiissel zuriicklegen und abgedeckt im Kiihlschrank
Uber Nacht langsam gehen lassen

Teig herausnehmen und durchkneten, kleine Stiicke abtrennen und zwischen Hand
und Tisch zu Kugeln rollen, auf ein Blech mit Backpapier legen und einmal quer
einschneiden, mindestens 2 h gehen lassen

Backofen auf 250 C° vorheizen, Blech mit Brétchen auf mittlere Schiene einschieben,
Ofen auf 200 C° runterstellen und ca. 20 min backen, zu Beginn etwas Wasser auf den
Ofenboden gieBen (Schwaden, Krustenbildung)




Eiersalat mit selbstgemachter Mayonnaise

Zutaten fiir 8 Portionen:

6 Eier

100 ml Ol

100 ml Joghurt

% Dose Mais

1 Tl Zitronensaft
1Tl Senf
Schnittlauch, frisch
Worcestersauce

Zubereitung:

5 Eier hart kochen (8 min), abkiihlen lassen und schalen

Fur die Mayonnaise: ein zimmerwarmes Ei trennen, Eigelb mit Senf in eine kleine
Schissel geben . y

mit Schneebesen oder Riihrgerdt 100 ml Ol unterschlagen (Ol langsam zugeben!)

mit einer Prise Pfeffer, Salz, Zucker, Worcestersauce, und Zitronensaft abschmecken

Joghurt und Mais (abgieBen) dazu geben
Eier in Scheiben schneiden und mit dem Rest vorsichtig vermengen

Schnittlauch fein schneiden und dariiber streuen




Rote Beete-Salat

Zutaten fur 8 Portionen:

500 gr Rote Beete

3 Kartoffeln, festkochend
2 Karotten

3-4 Saure Gurken

2 Apfel

1 EL Meerrettich
Koriander, frisch
Pflanzendl, Weilweinessig

Zubereitung:

Kartoffeln in Schale 156 min kochen, Méhren schilen, klein schneiden und 10 min
mitkochen, Kartoffeln pellen und in Wiirfel schneiden

Rote Beete weich kochen (wenn noch roh), schilen und grob wiirfeln
Saure Gurken abgieBen und klein schneiden

Apfel schilen, entkernen und wiirfeln

Meerrettich mit ca. 50 ml Essig mit Schneebesen verriihren und langsam ca. 150 ml Ol
zu geben und verriihren, mit Salz , Pfeffer und etwas Zucker wiirzen

Alles vermengen, auf Teller anrichten und mit Koriander garnieren




Eisbergsalat ,\Waldorf"

Zutaten fiir 8 Portionen:

1 Eisbergsalat

100 gr Wallnlsse
150 gr Datteln

2 Apfel oder Birnen
% TL Senf

% T| Meerrettich

2 EL Weinessig

4 EL Pflanzendl
Estragon, Zucker

Zubereitung:

Eisbergsalat vierteln, Strunk entfernen und in Streifen schneiden
Dattel in Ringe schneiden, Wallntsse in der Hand zerdrlicken
Apfel entkernen und in Scheiben schneiden, alles mischen

Fiir das Dressing: Senf, Meerrettich und Essig verriihren, dann Ol langsam unterriihren
mit Salz, Pfeffer, Zucker und Estragon abschmecken

Salat und Dressing kurz vor dem Anrichten vermischen




Geflllte Eier

Zutaten:

10 Eier

150 gr Creme fraiche
1EL Senf

% Paprika

50 ml Milch
Petersilie

Spritzsack

Zubereitung:
Eier hart kochen (7 min) und abkiihlen

Eier halbieren und das Eigelb durch ein Sieb streichen, mit Creme fraiche, Senf, etwas
Milch, Salz und Pfeffer gut vermischen so dass eine glatte Masse entsteht

Eigelbmasse in einen Spritzsack fiillen und in die Eihalften spritzen
mit Paprikastiickchen und Petersilie garnieren




Brotsalat mit pochiertem Ei

Zutaten fur 8 Portionen:

1/2 Laib Brot ca. 500 gr (altbacken)
1/2 Gurke

1 Paprika

1 rote Zwiebeln

125 gr Rucola

100 gr Oliven

50 gr Parmesan

8 Eier

Schnittlauch, Essig

Dressing:

50 ml Balsamico-Essig
150 ml Olivendl

1 Tomaten

1 Knoblauchzehe

1/2 TL Senf

Basilikum, frisch
Zucker

Zubereitung:

Brotsalat: Brot in Scheiben schneiden, in
|offelgrole Stiicke reiffen und auf
Backbleche legen, im Backofen bei 230 °C
Umluft 15 min rosten

Paprika entkernen und klein schneiden,
Zwiebeln in Ringe schneiden, Beides in einer
Pfanne mit Olivendl scharf anbraten, Gurke
evtl. schalen und in Wiirfel schneiden,
Rucola klein schneiden, Parmesan reiben
alle Zutaten in eine grof3e Schiissel geben

Ei: Topf mit ca. 2 | Wasser aufsetzten und 4
EL Essig und Salz zugeben

Wasser erhitzen auf ca. 80 °C

mit Loffel Wasser kréaftig umrihren, ein Eiin
einer Kelle aufschlagen und mittig in das sich
drehende Wasser geben, wenn Ei gestockt
(ca. 4 min) ist mit Schaumkelle auf
Kichenkrepp legen und warm stellen




Dressing: Tomaten und Knoblauch grob
wirfeln, Balsamico-Essig, Senf, Salz, Pfeffer,
Zucker und etwas Basilikum zugeben, alles
mit Stabmixer plirieren und dabei langsam
Dressing mit dem Salat vermischen, und
Olivendl zugeben etwas ziehen lassen

Brotsalat auf warmen Teller anrichten, pochiertes Ei auflegen und mit in feine Ringe
geschnittenem Schnittlauch garnieren

Iss was gar ist, trink was klar ist, red was wahr ist.




Maki-Sushi obere Seite
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Zutaten: e 3 :if
10 Noriblatter
300 gr Sushireis oder Milchreis 0% %3 5
1 Frihlingszwiebel o’:’fﬁi? ‘;; :;;‘ A =
1 Avocado
1 Paprika rot — ety —
1 Tube Wasabi
2 EL Essig e
1 TL Zucker e dp0703
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Zubereitung: URSEE

Reis 30 min in kaltem Wasser einweichen und griindlich waschen (Stérke, die sich auf
dem Reis befindet wird so entfernt und der Reis klebt nach dem kochen weniger stark).
gewaschenen Reis in einem Topf geben und mit 500 ml Wasser und 2 TL Salz 10 min
mit Deckel kochen, danach vom Herd nehmen und 15 min Quellen lassen, Reis in eine
groBe Schiissel geben, auflockern, Essig und Zucker vermischen und unter den Reis
mischen

den Reis mit einem Kiichentuch abgedeckt abkiihlen lassen, dabei gelegentlich
umrihren

Gemiise waschen, entkernen und in gleichméfig diinne Streifen schneiden

Noriblatt mit der glanzenden Seite nach unten auf die Bambusmatte legen, Hande
befeuchten und eine handvoll kalten Reis auf dem Noriblatt gleichmaRig verteilen und
flach driicken, dabei oben einen ca. 3 cm breiten Rand frei lassen (siehe Bild)

in der Mitte vom Reis einen diinnen Streifen Wasabi auftragen und mit Avocado-,
Paprika-, Fruhlingszwiebelstreifen belegen (siehe Bild)

Bambusmatte anheben und untere Seite fest einrollen, den oberen freien Rand etwas
anfeuchten und Rolle komplett einrollen, nochmals geschlossene Rolle vor und zuriick
rollen, an den offenen Seiten Reis/Flllung andriicken

Sushirolle mit scharfen Messer in 2 cm dicke Scheiben zerteilen
mit der Hand oder Stabchen verzehren, vorher in Sojasauce tunken



Asiatische Hiihnersuppe

Zutaten fiir 8 Portionen:

1 Huhnca. 1 kg

200 gr Knollensellerie

1 Zwiebel

3 Mohren

1 Glas Bambussprossen

1 Bund Friihlingszwiebeln

1 Eisbergsalat

200 gr Glasnudeln

150 gr Erdniisse, ungesalzen
1 Bund Koriander, frisch
helle Sojasauce, Lorbeerblatter, Piment

Zubereitung:

Huhn gegebenenfalls auftauen, abspiilen, abtrocknen

Sellerie und Zwiebel schalen, in grobe Wiirfel schneiden und

in grofen Topf mit Ol anbraten

das Hiihnchen dazu geben und mit kaltem Wasser auffiillen bis alles bedeckt ist

2 Lorbeerblatter und etwas Piment zugeben aufkochen und den entstandenen Schaum
entfernen dann ca. 90 min ohne Deckel leicht kécheln lassen

Mohren schalen und in feine Streifen schneiden, Bambussprossen abgielRen,
Friihlingszwiebeln in Ringen schneiden
Erdniisse in Pfanne ohne Ol vorsichtig anrosten

Maohren und Bambussprossen in einem grof3en Topf andiinsten
wenn das Suppenhuhn gar ist, es auf einem Teller abkiihlen lassen, restliche Briihe in

den Topf mit den angedlinstete Mohren passieren (durch feines Sieb) und aufkochen

Huhn mit den Handen in I6ffelgerechte Stiicke reiBen und zur Suppe geben
Frihlingszwiebelringe und Glasnudeln dazugeben und 2 min kochen lassen

Eisbergsalat vierteln, den Strunk entfernen, langs einschneiden und in feine Streifen
schneiden, mit gezupften und grob geschnittenem Koriander vermischen

Anrichten:

Suppe in vorgewarmte Schiisseln geben, 3 EL Salatmischung auflegen und mit
gerosteten Erdnussen bestreuen



Geschaumte Garnelensuppe

Zutaten fur 8 Portionen:

750 gr Garnelen; roh, geschalt
800 ml Kokosmilch

2-3 Paprika; rot

1 Bund Lauchzwiebeln

2 EL Mehl

200 gr Sojabohnensprossen, frisch
2 Knoblauchzehen

2 Stangel Zitronengras

1 Bund Koriander; frisch

Chili, Austernsauce, Sojasauce

Zubereitung:

die Halfte der Garnelen klein schneiden (pro Portion zwei librig lassen)

grinen Teil der Lauchzwiebeln in feine, schrage Ringe schneiden

weilen Teil grob schneiden

Paprika entkernen und wirfeln, Knoblauch fein wiirfeln

geschnittene Garnelen, weie Lauchzwiebeln in etwas Ol im Topf andiinsten, Mehl
zugeben Kokosmilch und 700 ml Wasser angief3en

wiirzen mit Austernsauce, Sojasauce, Chili, Zitronengras, Knoblauch

Suppe 15 min kocheln lassen, Zitronengras entfernen und mit Stabmixer fein purieren

ganze Garnelen in Pfanne kurz von beiden Seiten anbraten
Suppe mit Stabmixer aufschaumen, Paprikawdirfel kurz in Pfanne anschwenken

Suppe in einer Schissel anrichten, Paprikawlrfel zugeben, Sojabohnensprossen
auflegen, darauf die gebratenen Garnelen geben und mit Lauchzwiebeln und
gehacktem Koriander bestreuen



Biryani (Urdu: ,—xsil_;) ist ein Reisgericht. Der Name Biryani entstammt dem persischen
Wort berya(n) (,—ul—) und bedeutet "gebraten”, "gerdstet”. Regionale und lokale Varianten
von Biryani gibt es im ganzen Mittleren Osten bis nach Siidostasien.

Hauptbestandteil ist gewlirzter Basmatireis.

Dazu gibt man gewiirztes und gebratenes
Fleisch wie etwa Lamm, Hammelfleisch,
Hihnchen oder Rindfleisch.  Auch
vegetarische Variationen sind maglich
und gelegentlich isst man Biryani mit
gekochten Hihnereiern. Typisch sind
auBerdem Zwiebeln, Chilis und Nisse,
die man gebraten dem Reis zufiigt. Das
Gericht kann weiter mit Rosinen sowie
anderen Zusatzen verfeinert werden.
Beliebt sind Varianten mit Joghurt,
Gemlse oder Mango-Chutney.




Biryani - Hiinchenreistopf

Zutaten fiir 10 Portionen:

1 kg Hiihnchenschenkel

300 gr Basmatireis

300 gr Fadennudeln

500 gr Erbsen, tiefgefroren

2 Moéhren

2 Paprika, rot

2 Zwiebeln

100 gr Rosinen

150 gr Mandeln, Stifte

1 EL Biryanipaste (Kardamom, Chili)
1 Zitrone

Petersilie, Lorbeerblatt, Ol, Muskat

Zubereitung:

Hinchenschenkel, eine halbierter Zwiebel und ein Lorbeerblatt mit Wasser leicht
bedeckt 30 min kochen, danach Haut abziehen und abkiihlen lassen

Basmatireis waschen (damit die Stéarke entfernt wird, die den Reis klebrig macht)
Fadennudeln in Topf mit etwas Ol anbraten, Reis dazu geben, mitca. 1 | der

Hlnchenbrihe aufgiefen und 10 min kocheln lassen (kleine Flamme)

Mandeln in einer groBen Pfanne anbraten, Paprika und Méhren in Wiirfel schneiden
und mit braten, Erbsen und Rosinen zugeben

Hinchen mit Hand zerrupfen, mit Gemuse und Reis vermischen
ca. 15 min ziehen lassen

Auf warme Teller anrichten und mit Zitronenscheibe und Petersilie garnieren

JJ‘JJAALALM‘JCJJ"HA‘JQ

(Essen halt Leib und Seele zusammen)




Hinchenschaschlik

Zutaten flr 8 Portionen:

4 Hihnchenbriste

2 Paprika

1 Zwiebel

250 gr Champignons
8 Schaschlikspielie

Zubereitung:

Hinchenbriste in daumengrofe Stiicke schneiden

Paprika waschen, halbieren, entkernen und ebenfalls in daumengrof3e Stiicke
schneiden Champignons evtl. putzen,

Zwiebeln schalen, Haute einzeln abpellen und in Stiicke schneiden

alles abwechselnd auf die Schaschlikspiele stecken
Spiele in einer Pfanne mit Ol anbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen
im Backoffen warm halten




Kartoffelgratin

Zutaten flr 8 Portionen:

10 Kartoffeln, festkochend mittelgrof3

400 ml Sahne

2 Zehe Knoblauch

150 gr wirziger Schnittkdse, Emmentaler 0.3.
Muskat, Salbei oder Petersilie

Zubereitung:

Kartoffel schalen, langs in sehr diinne Scheiben schneiden und in 2 Schichten in eingefettete
Auflaufform/Blech legen (Uberlappend)

1. Schicht mit gehacktem Knoblauch Salz, Pfeffer, Muskat bestreuen und einen Becher Sahne
dariiber gieRRen ‘

dann 2. Schicht auflegen, salzen und mit restlicher Sahne begielRen und mit geriebenen Kase
bestreuen

im auf 220 °C vorgeheizten Ofen 40 min backen,
danach 10 min ziehen lassen

in der Auflaufform Portionen ausschneiden und
ausheben

auf warmen Teller anrichten und mit gehacktem
Salbei oder Petersilie bestreuen




Barbarie Entebrust auf Mango-Paprika-Relish

Zutaten fur 4 Portionen:

2 Entenbriiste
1 Mango

1 Paprika

1 Zwiebel, rot
1 EL Starke
Thymian

Chili

Essig

Zucker
Alufolie

Zubereitung:

Mango schalen und vom Kern abschneiden, Paprika entkernen

Beides in Wiirfel schneiden, Zwiebel schalen und in feine Wiirfel schneiden

alles in Topf mit etwas Ol andiinsten, wiirzen mit Salz, Chili,1-2 EL Essig, 1 TL Zucker
ca. 200 ml Wasser zufligen, aufkochen und mit Stirke abbinden, abkiihlen lassen
Mango sollte nicht zerkochen

Entenbrust evtl. auftauen und waschen

Fettseite vorsichtig gitterartig einschneiden dabei nicht ins Fleisch schneiden
auf der Fettseite zuerst in Pfanne beidseitig anbraten bis braune Kruste entsteht
wurzen mit Salz, Pfeffer, Thymian und in Alufolie wickeln und bei 120 °C im Ofen
ca. 30 min fertig garen, den entstandenen Fleischsaft an das Relish gieRen

Entenbrust tranchieren (schrég in Scheiben schneiden) und auf dem Relish anrichten

Der Mensch ist, was er isst -Ludwig Feverbach -




Semmelknédel mit Pilzragout

Zutaten fur 8 Portionen:

8 Brotchen, 3 oder mehr Tage alt

3 Eier

3 Zwiebeln

250 ml Milch

1 EL Butter

1 Bund Petersilie

800 gr Champignons, Pfifferlinge / Steinpilze
1 EL Mehl

200 gr Creme fraiche od. Schmand

1 TL Senf

Zitronenabrieb, Majoran, Muskat, Kurkuma

Zubereitung:

Knédel: Brotchen in Scheiben schneiden, mit
warmer Milch tibergieen und 15 min ziehen
lassen, 2 Zwiebeln schalen und fein wiirfeln, in
Pfanne mit Butter anschwitzen

Brotchen mit Eiern, Zwiebeln und Halfte der
gehackten Petersilie vermischen, wiirzen mit
Salz, Pfeffer, Muskat

mit den Handen alles gut durchkneten und
runde Knodel formen (evtl. etwas Mehl
zugeben wenn Masse zu feucht ist)

Knodel in Salzwasser 10-15 min gar ziehe
kocheln)

Pilzragout: Pilze saubern, evtl. auftauen,
klein schneiden

1 Zwiebel schalen und fein wiirfeln, Beides in
Pfanne mit Ol anbraten, 1-2 EL Mehl
unterriihren und mit 300 ml Wasser, Weil3wein
oder Milch aufgielSen

wurzen mit Salz, Pfeffer Muskat, Kurkuma,
Majoran und etwas abgeriebener Zitronen-
schale, kurz aufkochen lassen

dann von der Herdplatte nehmen und
Creme fraiche unterriihren

Beides auf warme Teller anrichten und mit Petersilie garnieren




Gebackener Lachs auf Curryspinat mit Kartoffelecken

Zutaten fir 10 Portionen:

1,5 kg Lachs

1 kg Spinat

10 Cocktailtomaten
400 ml Sahne

1 Zitrone

Curry, Dill, Muskat

1,5 kg Kartoffeln
200 ml Olivenol
Paprikapulver, Rosmarin

Zubereitung:

Spinat auf eingefettetem Blech verteilen und mit Salz, Curry und Muskat wiirzen
Lachs waschen auf den Spinat legen mit Salz, Dill und Zitronensaft marinieren
halbierte Cocktailtomaten ebenfalls auf dem Blech verteilen,

alles mit Sahne (ibergiefen und im vorgeheizten Ofen (Ober- und Unterhitze)
bei 230 °C ca. 20 min backen

Kartoffeln waschen, langs vierteln

in einer groBen Schiissel eine Marinade aus

200 ml Olivendl, 1 EL Paprikapulver, Salz anriihren
Kartoffelecken darin wenden und auf einem Backblech verteilen

Bleche in den vorgeheizten Ofen schieben und bei 220°C ca. 30 min backen
vor dem Anrichten mit gehacktem Rosmarin vermischen und kurz ziehen lassen

Viele Kdoche verderben den Brei.




Norbert " s Kohlnudeln

Zutaten flir 4 Portionen:

1 Pck. Nudeln, Penne
Y% WeilRkohl

1-2 Zwiebeln

Olivendl

Thymian, Paprikapulver
1-2 Zehen Knoblauch

Zubereitung:

WeilRkohl in feine Streifen schneiden
Zwiebel schalen und vierteln, in Streifen schneiden

beides in Pfanne mit Olivendl kraftig anbraten (in 2 Portionen)

wenn Kohl angebraunt ist mit Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian, Paprika und
gehacktem Knoblauch wiirzen

Nudeln bissfest kochen, abgieen und mit dem gebratenem Kohl vermischen

Auf warmen Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan bestreuen

Dazu: Feldsalat mit Vinaigrette und getrockneten Tomaten




Eierkuchen mit Frichten

Zutaten fir 10 Portionen:

5 Eier

300 gr Mehl

400 ml Milch

100 ml Sprudelwasser
3-4 EL Zucker

2 Birnen

2 Bananen

1 Prise Zimt

100 gr Butter

200 gr Himbeeren oder Erdbeeren
2 EL Puderzucker

Zubereitung:

Eier trennen, Eigelb mit Mehl, Zucker, Zimt und Milch vermengen, so dass ein glatter
Teig entsteht, Teig im Kiihlschrank 30 min quellen lassen

dann Sprudelwasser zugeben

gekuhltes Eiweild mit Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben

Birnen und Bananen schalen und in diinnen Scheiben schneiden

Butter in Pfannen erhitzen, eine Kelle Teig zugeben und gleichméBig in
Pfanne verteilen, Birnen- und Bananenscheiben auflegen und beide Seiten
goldgelb anbrate n und warm stellen

Himbeeren in ein hohes Gefél3 geben, mit 1 EL Puderzucker bestreuen und plirieren

Eierkuchen auf Teller anrichten und mit Himbeersauce und Puderzucker garnieren



Schokoladencreme mit Mandelbananen

Zutaten flr 8 Portionen:

11 Milch

ca. 80 gr Speisestérke
100 gr Schokolade

1 Bananen

100 gr Mandeln, gehobelt
1-2 EL Zucker

Zubereitung:

Milch langsam zum kochen bringen, vorher eine Tasse voll abziehen, in diese die
Speisestarke einrlihren und mit der restlichen, kochenden Milch verriihren
Schokolade zerbroseln, zugeben und schmelzen lassen, mit Zucker abschmecken

Bananen schalen, in ca. 1/2 cm dicke Scheiben schneiden und in Mandeln wenden

Schokoladencreme in Schalen geben und Mandelbananen auflegen




Apfelschichtdessert mit Orangenfilets und karamellisierten Wallniissen

Zutaten fiir 8 Portionen:

5 Apfel, sauerlich

3 Orangen

4 EL Zucker

1 Vanilleschote

1 EL Speisestarke
200 gr Mascarpone
200 gr Joghurt
100 gr Wallniisse

1 EL Puderzucker

Zubereitung:

Apfel schilen, entkernen und in Wiirfel schneiden , mit 2 EL Zucker, Vanillemark und
150 ml Wasser aufkochen, mit etwas Stéarke (1 EL in kaltes Wasser geriihrt ) abbinden
abkihlen lassen und in Glasschalen halbvoll! fiillen

Orangen mit Messer groBzligig schélen, Orangen in die Hand nehmen und Filets mit V-
Schnitt ausschneiden, Saft aus dem Rest pressen
Orangenfilets auf das Apfelragout legen

Mascarpone mit Joghurt, 1-2 EL Zucker und Orangensaft (siehe oben) vermischen
damit das Apfelkompott in den Glasschalen bedecken

Walnlsse mit Puderzucker in einer Pfanne erhitzen/ karamellisieren bis Zucker schmilzt
und leicht anbraunt (nicht anbrennen lasen!)
etwas abkiihlen und auf das Dessert geben




Baklava

Zutaten:

400g Walnisse bzw. Pistazien

Honig

1 EL Zucker

2 TL Kardamom gemahlen

300 gr Filo-Teig tirkisch bzw. arabisch
Ol

Sirup: (einen Tag vorher, damit es abkiihlt)
2 Tassen Zucker

1 Tasse Wasser

1 TL Zitronensaft

Alles aufkochen, bis der Sirup sémig wird

Zubereitung:

gehackte Pistazien, Zucker und Kardamom vermischen

vier Teigplatten einzeln mit Ol bestreichen und aufeinander legen

auf die Teigschichten werden drei EL der Nussmischung gegeben (am Rand, in einer
Reihe), anschlieBend wird auf die Mischung Honig gegeben (zur Festigung)

Teig mit der Nussmischung einrollen und die Enden mit Ol bestreichen

restliche Teigplatten auf gleiche Weise fiillen und einrollen

Teigrollen auf ein Backblech mit Backpapier legen und zurecht schneiden

Blech in den auf 200°C vorgeheizten Backofen schieben und bei 180°C Umluft backen
bis der Blatterteig eine knusprig braunliche Farbung aufweist

nach dem Backen, je nach Bedarf Sirup auf die heiRen Baklava geben

Nach dem Essen soll man ruh™ n, oder tausend Schritte tun.
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