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Suppe als Vorspeise 250 ml
Suppe als Hauptgericht 500 ml
Salat als Beilage 125 – 250 g 
Salat als Hauptgericht 500 g
Gemüse zum Hauptgericht 150 – 250 g
Kartoffeln zum Hauptgericht 250 g
Kartoffeln für Eintopf 125 g
Reis (roh) zum Hauptgericht 60 g
Nudeln (roh) als Hauptgericht 100 g
Nudeln (roh) zum Hauptgericht 60 g
Fleisch ohne Knochen 100 g
Fleisch mit Knochen 150 g
Hackfleich 75 – 100 g
Fisch 100 – 150 g
Obst als Dessert 150 g
Obst für Müsli 150 g
Dessert 150 – 200 g
Fingerfood zum Empfang 200 g
Fingerfood als Büfett 400 g
Pikantes Gebäck als Hauptgericht 1/4 Blech
Kuchen 1 - 2 Stücke
Brunch 600 g
Warme Büfett 600 g
Kaltes Büfett 600 g

Abkürzung Bedeutung
B. Becher
Bd. Bund
D. Dose
EL Esslöffel
g Gramm
geh. gehäuft

Abkürzung Bedeutung
ger. gerieben
l Liter
ml Milliliter
Msp. Messerspitze
n. Bed. nach Bedarf
n. Bel. nach Belieben

Abkürzung Bedeutung
Pck. Packung/Päckchen
Pr. Prise
Sch. Scheibe
TK Tiefkühl
TL Teelöffel
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Pfannkuchenteig
Menge Zutaten Zubereitung
125 g
2
1 Pr.
1 EL
250 ml

1 EL

Mehl
Eier
Salz
Zucker
Milch

Öl

in eine Rührschüssel geben
zugeben

zugeben, mit dem Handrührgerät verrühren

nach und nach zugeben und zu einem glatten Teig 
 verrühren 

in einer Pfanne erhitzen, eine Schöpfkelle voll Teig 
in das heiße Fett geben und dünne Pfannkuchen aus-
backen

Ceranfeld  
CeranfeldCeranfeld

je nach Rezept weiterverarbeiten

Tipps:
• Entfette die fertigen Pfannkuchen mit einem Küchenkrepp.
• Fülle die Pfannkuchen pikant oder süß.
• Halte die Pfannkuchen bei 75 °C im Backofen warm.

Grundrezepte
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Nudelgericht

Pasta mit Paprika-Rahm-Soße
Menge Zutaten Zubereitung
reichlich
250 g

2 
1/2 
1 EL

200 ml

n. Bed.

1/2 B. (100 g) 
4 Blätter

Salzwasser
Nudeln nach Wahl 

Paprika
Zwiebel
Öl

heiße Brühe

Salz, Pfeffer, 
Paprika

Sahne
Basilikum

zum Kochen bringen
nach Packungsanleitung garen

vorbereiten, würfeln

erhitzen, Zwiebeln und Paprika andünsten

aufgießen, ca. 5 Min. köcheln lassen,  
Soße evtl. pürieren

würzen, abschmecken

zugeben
vorbereiten, garnieren

Tortellini mit Schinken-Käse-Soße
Menge Zutaten Zubereitung
reichlich
250 g

1 
100 g
1 EL

1 B. (200 g)
1 Ecke
n. Bed.

4 Blätter

Salzwasser
Tortellini

Zwiebel
Putenschinken
Margarine

Sahne

Sahne-Schmelzkäse
Salz, Pfeffer

Basilikum

zum Kochen bringen
nach Packungsanleitung garen

vorbereiten, würfeln
würfeln
schmelzen, Zwiebeln glasig dünsten, Schinken 
zugeben, anbraten

aufgießen

zugeben, unter Rühren schmelzen lassen
würzen, abschmecken, Tortellini in die Soße 
geben

vorbereiten, garnieren
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Süßspeisen

Pfannkuchen mit Zitronenquark
Menge Zutaten Zubereitung
125 g
2
1 Pr.
1 EL
250 ml

125 g
n. Bed.
1 Pck.

1/2

1/2 B. (100 g)

Mehl
Eier
Salz
Zucker
Milch

Quark
Zucker
Vanillezucker

Bio-Zitrone
Sahne

Grundrezept Pfannkuchenteig herstellen, 
ausbacken, auf Küchenkrepp entfetten

verrühren

Schale abreiben, auspressen, zugeben, verrühren
fest schlagen, unterheben, Pfannkuchen füllen, 
einrollen

Apfelpfannkuchen
Menge Zutaten Zubereitung
250 g
2
1 Pr.
125 ml
125 ml

1

1 EL

2 EL
1/2 TL

Mehl
Eier
Salz
Milch
Mineralwasser

Apfel

Öl

Zucker
Zimt

Grundrezept Pfannkuchenteig herstellen
 

vorbereiten, raspeln, unter den Teig heben 

erhitzen, Apfelpfannkuchen ausbacken, 
auf Küchenkrepp entfetten

mischen, darüber streuen

MUST
ER

PR
OB
ES
EI
TE


	DLM_Kochbuch_Teil I 1
	DLM_Kochbuch_Teil I 2
	DLM_Kochbuch_Teil I 3
	DLM_Kochbuch_Teil I 4
	DLM_Kochbuch_Teil I 7
	DLM_Kochbuch_Teil I 11
	DLM_Kochbuch_Teil I 13
	DLM_Kochbuch_Teil I 20
	DLM_Kochbuch_Teil I 24
	DLM_Kochbuch_Teil I 29
	DLM_Kochbuch_Teil I 38



