Barlauch-Nockerln an

Jungzwiebel-Sahnesauce mit
gerosteten Schinken

» N

Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

250 gr. Mehl

50 gr Griels

120 gr. Barlauch
200 ml Milch

3 Stuck Eier
Muskatnuss

Salz

Pfeffer

2 Stuck Schalotten
100 ml WeiBwein

80 gr. Parmesan
Butter

3 EL Creme fraiche
100 ml Rahm
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Naturlich wieder meine eigene Kreation gemacht. War auch eine
spontane Idee daher etwas abgeandert. Hatte keine Schalotten
deshalb Jungzwiebel, weiters ohne Wein u Parmesan gemacht.
Dafur einfach nach Gefuhl Sahne u Rahm genommen. Ausserdem
zuerst Barlauch zerkleinert, dann Milch u Eier in Mixer dazu
gemixt u dann trockene Zutaten dazu.

Zubereitung:

FiUr die Barlauchnockerln Barlauchblatter im Blender grob
hacken (Anmerkung: Multi + Messer geht sicher auch). Eier und
Milch mit Barlauch mischen, weiter purieren.

Mehl, GrieB und Salz zugeben und nochmals verruhren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Eine halbe Stunde rasten lassen.

In einem groflen Topf reichlich Salzwasser aufkochen. Den Teig
mit einem kleinen Loffel in Nockerlform abstechen und ins
Wasser gleiten lassen. Kochen lassen, bis sie an die
Oberflache steigen. In Eiswasser abschrecken und abtropfen
lassen.

Die Schalotten fein hacken. In 2 EL Butter anschwitzen. Mit
Wein abloschen. Schlagobers dazugiellen. Funf Minuten kochen
lassen. Die Creme fraiche unterruhren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Die restlichen Barlauchblatter in Streifen schneiden und
untermengen.

Die Nockerln in etwas Butter erhitzen, anrichten und die Sauce
darubergieBen. Zum Schluss noch etwas Parmesan uber die
Barlauchnockerln daruberreiben.

So wars ein vegetarisches Gericht. Bei Claudia gabss noch
Schinken dazu.



Fotos Claudia Kraft

Brotblume

Foto von Manuela Neumann

Herzhafte Version:
TM/Sallyrezept, abgewandelt von Ari Dahms

Zutaten:

Fur den Teig:

600g Mehl

3009 Wasser

1 Warfel frische Hefe
2 TL Salz
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1/2 TL Zucker
50ml 01

Fur die Fullung:
2 — 3 EL Pesto genovese
2 — 3 EL Pesto rosso

Zubereitung:

Fur den Hefeteig:

Wasser, Hefe und Zucker und bei 38 Grad mit Knethaken
verruhren.

Die restliche Zutaten zugeben und weitere 3 Minuten
verkneten.

Den Teig in eine Schussel umfullen und abgedeckt gehen lassen.

Nach dem Gehen den Teig nochmal kurz durchkneten und in drei
Teile teilen . Die Teigstlucke jeweils zu gleichgrofBen runden
Platten ausrollen.

Die erste Platte mit grunem Pesto bestreichen, dabei etwas
Rand frei lassen.

Zweite Platte auflegen und mit rotem Pesto bestreichen.

Die dritte Platte auflegen und mit dem Pizzaroller
“Tortenstlicke einschneiden, in der Mitte den Teig jedoch nicht
durchtrennen. Erst Vierteln, dann Achteln.

Dann die Stucke nochmal teilen, so erhalt man 16 Segmente.
Nun immer 2 Stlcke nehmen und je 2mal nach aussen drehen.

Dann am besten noch 2mal verdrehen und immer 2 Enden
miteinander verbinden, so dall Blutenblatter entstehen.
In eine Form setzen, diese in den kalten Ofen stellen und 180
°C Umluft ca. 30 Minuten backen.

Anmerkung Ari:
Die Fullung mache ich nach Lust und Laune
DenTeig lasse ich meist nur eine halbe Stunde alleine und eine



halbe Stunde gefullt ruhen.

Ein Sally-Video zum gleichen Thema findet man hier:
http://youtu.be/JPfynIBvOLY

Die Brotblume kann man super auch mit Nutella als suBe
Variante fullen.

Bei der Fullung sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt.

Elisenlebkuchen

Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

3 Eier

50 g Zucker

150 g gemahlene Haselnulsse
100 g gemahlene Mandeln

50 g gehackte Mandeln

50 g Zartbitterschokolade
10 g Lebkuchengewlirz
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3 EL Honig

200 g gemischte kandierte Fruchte oder je 100 g Orangenat und
Zitronat

5 Tropfen Bittermandelol

5 Tropfen Rumaroma oder 1 TL Rum

Mark einer Vanilleschote

Zubereitung:

Kandierte Frichte in der Gewidrzmuhle etwas zerkleinern. Die
Schokolade mit dem Mulit oder besser mit der Raffel raspeln.
Da ich keine Schokolade da hatte, habe ich Schokotropfen
verwendet.

Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen schaumig ruhren
(ca. 5-8 Min).

Alle weiteren Zutaten in der Zwischenzeit in einer Schussel
geben und diese kurz vermischen.

Ballonschneebesen durch den K-Haken ersetzen und die
Zutatenmischung nach und nach zur Eimischung geben und alles
zu einem klebrigen Teig verrihren.

Den Teig 3 Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen.
Tipp von Manu Beecken: udber Nacht im Kuhlschrank und am
nachsten Tag weiterverarbeiten.

Backofen auf 160° vorheizen.

Die Lebkuchenmasse mit einer Lebkuchenglocke oder mit einem
Essloffel auf die Oblaten setzen und im Backofen ca 25 Minuten
backen.

Anschliellend mit Kuvertire oder Puderzuckerguss bestreichen
und garnieren.



Gemiselasagne mit Spinat und
Ricotta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten

220 gr. Mehl Type 00

220 gr. Hartweizengrief oder Semola
4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 0Ol

500 gr. frischer Spinat

2 mittelgroBe Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten

200 gr. Ricotta

100 gr. Walnusse

100 gr. Creme fraiche

5 groBe Fleischtomaten

500 ml Milch

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
Butter zum Ausfetten der Form
etwas Parmesankase

Zubereitung:
Nudelteig aus Mehl, Ol und Eier fertigen (Knethaken), mind. 30

Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit im Multizerkleiner Zwiebeln und Knoblauch
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mit Messer kleinschneiden, zur Seite legen

Dann Walnusse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern
Spinat waschen und putzen

Tomaten hauten und in kleine Stlcke schneiden

Nudelteig in Teilstucken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebandern verarbeiten (bei mir bis Teig Stufe 8,
ich vermute aber dass die Pastawalzen unterschiedlich sind.
Habe oft schon gehort, dass es bei Stufe 5 schon sehr dunn
ist), trocknen lassen.

Koch-Rilhrelement einsetzen, 0l in Schiissel erhitzen, Halfte
der Zwiebel-Knoblauchmischung anbraten. Tomaten und Creme
fraiche zugeben, einkochen lassen, dauert ca. 45 Min.. Dann
mit Salz und Pfeffer, Thymian sowie einem TL Zucker wirzen.
(Anmerkung: wenn man langer Zeit hat, langer kocheln lassen.
Dann kann man sich auch den Loffel Zucker sparen). Wenn Sosse
fertig ist die Walnusse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls Ol erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkihlen lassen.
Uberfliissiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.

500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat in einer
zweiten Schissel mit Ballonschneebesen mixen, dann zu Flexi
wechseln, Temperatur auf etwas UuUber 100 Grad und eine
Bechamelsosse herstellen.

Auflaufform mit Butter ausfetten.
Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.

Lasagne einschichten (erst Tomatensosse, dann Nudeln, dann
Spinat etc.)

Mit Nudeln abschlieBen, dann die komplette Bechamelsosse



darubergiessen. Parmesan uber Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten uberbacken, bis gewunschte Braunung erreicht
ist.

P.S. Manchmal packe 1ich bei dieser Lasagne noch
“Uberraschungen” mit rein. Das kdénnen z. b. in der Grillpfanne
angebratene Kartotten- oder Champignonscheiben sein oder
hartgekochte Eierscheiben oder oder oder...

Lieblingscookies

Rezept und Foto von Anna Weidner

Zutaten:

280g Mehl

1 TL Backpulver (ich hab amerikanisches, bilde mir ein das ist
bei Cookies besser, gibt’s bei uns im Edeka im internationalen
Regal)

1 1/2 TL Speisestarke

1/2 TL Salz

170g geschmolzene Butter (abgekihlt)

1359 brauner Zucker

100g weiller Zucker

1 grolBes Ei

1 Eigelb

1 TL Vanilleextrakt
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2 pckch. Schokotrops

Zubereitung:
Butter, Zucker und Vanilleextrakt gut verrihren mit Flexi oder
K-Haken ca. 2 min.

Eier hinzufigen und unterridhren bis alles gut vermengt ist.

Mehl mit Speisestarke, Backpulver und Salz mischen. Den Mix
nach und nach unterrihren und zum Schluss die Schokochips
zugeben. So kurz wie moglich ruhren damit der Teig nicht
uberruhrt wird.

Den Teig uber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Ofen auf 160°/0ber-/Unterhitze vorheizen, Teig aus dem
Kihlschrank nehmen und 10 min stehen lassen.

Dann jeweils ca. 40g entnehmen, ich nehme einen kleinen
Eiskugelschaber.

Die Teigstlcke langlich Formen, keine Kugeln. Das verhindert,
dass zu sehr auslaufen.

Wie lange die Cookies gebacken werden sollten ist wirklich
schwer zu sagen. Ist bei mir bei jedem Blech unterschiedlich.
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Ich mag sie eher “chewy” deshalb max 10min. Wer es eher
knusprig mag langer backen.

Die fertigen Cookies 2-3 min auf dem Backpapier auskuhlen
lassen und dann auf einen Kuchenrost legen.

Tipp Gisela M: Bitte wirklich nur 9 Kekse pro Blech backen,
sonst backen sie zusammen. Man kann problemfrei doppelte Menge
in der CC machen, ergibt dann 43 Kekse.

Bei 160 Grad brauchten sie bei mir 12-13 Minuten (bei 10
Minuten war der Boden noch weich). Sehr lecker, unbedingt

nachmachen!

Kiirbisgemise (scharf)

Rezept und Foto von Manuela Neumann
Fur 3 Portionen

Zutaten:
400g Hokkaido Kurbis (bei mir war es ein kleiner halber)

1 Apfel
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1 rote Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

10g Ingwer

Butter zum Anrdsten
Saft von 1 Zitrone
Zucker

Salz

Cayennepfeffer

1 kleine Chilischote
Krauter

Zubereitung:

Den Kurbis entkernen und in Stucke schneiden. Den Apfel
entkernen und vierteln.

Beides im Wirfelschneider in Wirfel schneiden.

Die Zwiebel, Knoblauch und den Ingwer klein schneiden.

Die Butter in der CC Schissel mit dem Koch-Ruhr-Element bei
140 Grad und Stufe 1 erhitzen.

Die Temperatur auf ca. 110 Grad reduzieren und die Zwiebel,
Knoblauch und Ingwer andunsten.

Kirbis, Apfel und Chili dazu und ebenfalls mit anschwitzen.

Den Zitronensaft angieBen, einen LOoffel Zucker dazu und fur
ca. 15 Minuten mit Spritzschutz dinsten lassen.

Der Kurbis sollte noch bissfest sein, dann mit Zucker, Salz
und Cayennepfeffer abschmecken.

Die Krauter (ich hatte TK Krauter) hinzugeben und servieren.
Bei mir gab es dazu die Zimtnudeln.

Flammkuchen mit Kiirbis
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Rezept und Foto von Manuela Neumann

Zutaten:

Fur den Teig:

350g Dinkelmehlvollkornmehl
6g Trockenhefe

1/2 TU Zucker

1/2 Tl Slaz

3 EBL Olivenol

180-185g Wasser

Fir den Belag:

1 Becher Creme fraiche leicht mit Krautern
1 Eigelb

1/4 Hokkaido

1 rote Zwiebel

1 Pckg Feta oder Gorgonzola

1 Birne

Salz, Pfeffer

Thymianzweige

optional Schinkenwurfel

Zubereitung:
Flur den Teig:
Alle Zutaten mit dem Knethaken in der Schussel verruhren und
ca. 1 Stunde an einem warmen Ort, oder bei ca. 38 Grad in der
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CC, gehen lassen.

Flir den Belag:

In der Zwischenzeit mit dem Multi und Scheibe 5, die Zwiebeln,
die Birne und den Kurbis in Scheiben schneiden.

Fir die Creme das Cremefraiche etwas wiurzen, einen Teil des
Thymians hinzufudgen und mit dem Eigelb verquirlen.

Wenn der Teig gegangen ist, mit Hilfe der Pastawalze schone
Flammkuchenzungen auswalzen.

Bei mir sind es 5 Stuck geworden.

Dann die Teigzungen mit der Creme bestreichen, mit Birnen,
Kirbis, Zwiebeln, zerbrockeltem Feta und den Schinkenwlrfeln
belegen und dem restlichen Thymian bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 230 Grad bei HeiRluft ca 12
Minuten backen.

Pfirsich (Aprikosen)-Mandel-
Kuchen
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Rezept und Foto von Alexandra Muller-Ihrig

Ernahrungsberatung)

Zutaten:

1 Dose Pfirsiche oder Aprikosen

2 Eier

150 g Margarine

150 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

Mark von 1/2 Vanilleschote

150 g Mehl (100g Mehl 405 und 50 g VK-Mehl)
5 EL Milch

100 g Mandelstifte oder Mandel gehobelt
3 EL Aprikosen-Konfitlre

3/4 TL Backpulver

1 Prise Salz

abgeriebene Schale einer Zitrone

Zubereitung:
Pfirsiche abgielien
Eier trennen.

(sinnreichleben -

Mit dem Ballonschneebesen EiweiR mit Prise Salz zu Schnee

schlagen.

In einer weiteren Schussel weiche Margarine, Zucker, Vanillin-
Zucker, Vanillemark, Zitronenschalemit dem Schneebesen erst
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langsam dann schnell cremig ruhren.

Eigelbe einzeln unterruhren, jedes Ei mind. 2 Minuten lang
einarbeiten.

Mehl mit Backpulver mischen und im Wechsel mit Milch kurz
unterruhren. Zuletzt 3/4 Mandelstifte unterheben.

Eischnee mit dem Unterruhrelement oder K-Hacken vorsichtig
unter den Teig heben.
Springform fetten und mit Paniermehl ausstreuen.

Teig in die Form streichen.

Pfirsiche mit der Wolbung nach oben gleichmaBig darauf
verteilen. Nicht andrucken! Sonst hangt die Frucht am Boden
fest.

Mit der Konfiture die Pfirsiche bestreichen. Mit den
restlichen Mandelstiften oder Mandeln bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen ca. 50 Min. backen. Temperatur
Umluft 180°C.

Ca. 20 Min. vor Backzeit Ende den Kuchen mit etwas Zucker
bestreuen.

Nach dem Backen kann der Kuchen mit Puderzucker bestreut
werden.
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Mohntorte

Rezept von Karsten Schultze

Zutaten fiir 1 Torte mit 12 Stiick:

Zutaten fiur Allergiker haben einen *(Stern)
6 Eier

150 g zimmerwarme Butter (*Pflanzenmargarine)
100 g Staubzucker (*Rohrzucker)

1 TL Vanillezucker

1 MS Zimt (gemahlen)

2 EL Rum

50 g Kristallzucker (*Rohrzucker)

Salz

150 g Mohn, gemahlen*

ev. Butter und Mehl fir die Form
Kristallzucker zum Bestreuen

100 g Johannisbeermarmelade

Glasur:

150 g Fondant (im Konditorbedarf erhaltlich)
(*Alternativ: 150gr, Kokosfett
50gr.Rohrzucker

50gr. Kakao

2 Eier)

Pistazien, gehackt, zum Bestreuen

Zubereitung:

Eier trennen. Butter mit Staub- und Vanillezucker, Zimt sowie
Rum mit dem Ballonschneebesen schaumig rihren. Dotter nach und
nach unterruhren. Eiklar mit Kristallzucker und Prise Salz mit
dem Ballonschneebesen zu steifem Schnee schlagen; 1/3 vom
Schnee mit der Dottermasse gut verruhren, restlichen Schnee
mit Mohn unterheben. Einen Tortenreifen mit Papier oder
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Alufolie eindrehen bzw. eine Springform (24 cm Durchmesser mit
Butter befetten und bemehlen).

Masse einfullen, gut verteilen und im vorgeheizten Rohr bei
180°C etwa 40 Minuten backen. Torte mit Kristallzucker
bestreuen, sturzen und auskihlen lassen. AnschlieBend die
Torte mit Hilfe eines Messers aus der Form losen und mit der
schonen Seite nach oben auf einen Tortenteller stellen.

Torte zuerst mit Johannesbeermarmelade, dann mit Fondant
bestreichen. Mit gehackten Pistazien bestreuen.

*Alternativ: Kokosfettauf 45grad schmelzen, Rohrzucker und
Kakao vorher zusammen vermischen und dannin Kokosfett geben.
Dies ordentlich verrihren. Anschliessend die Eier dazugeben
und schaumig schlagen.

Der Mohn sollte frisch gemahlen sein, da gemahlener Mohn rasch
ranzig wird. Gemahlenen Mohn am besten gut verschlossen
tiefkuhlen.

Tipp: Man kann die Torte auch mit Wasserglasur einstreichen:
Staubzucker mit Wasser und etwas Rum (oder auch Zitronensaft
mit Staubzucker) dickflissig verruhren, erwarmen und die Torte
damit glasieren.

Nutellakuchen
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Rezept und Foto von Claudia Kraft

Zutaten:

4 Eier

220 gr. Zucker (besser 190-200 g Zucker, Anmerkung Gisela M:
uns langen 180 gr.)

1/8 1 01

1/81 Wasser

3 ELl Nutella

200g Mehl

etwas Backpulver

Zubereitung:

Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen schaumig ruhren
(ziemlich lange rihren! 10-15 Minuten). Ol und Wasser
abwechselnd langsam hinzufligen bei niedriger Geschwindigkeit.

Nutella mit unterruhren.

Mehl und Backpulver vermischen und hinzugeben (von Hand oder
mit Unterhebruhrelement). Aufpassen, dass keine Klumpchen
vorhanden sind.

Im Backofen bei 180° (Umluft) ca. 45 min backen.

Foto Claudia Kraft
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