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Mariniertes Gemiise
Aubergine —mariniert . ... ...
Brokkoli — mariniert . ... ... ..

Champignons ..
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mariniert . ... .

MOhren — sliB-sauer . ...t e e e
Paprikaschoten —mariniert . ... ... ... . . . e
Schalotten —mariniert . ........ ... . . . e
WeiBkohl —mariniert . ..........c.iiiii e
Zucchini—mariniert . ........ ... e

Zucchinirdllchen
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Vegetarische Speisen

Braten aus Grinkern . ....... ... . 6.1
Buchweizenbratlinge — glutenfrei ......... .. ... . ... .. .. ... . ... .. 6.1
Bulgur mit K&se . ... i e 6.31
Chinakohlroulade . ....... . . e 6.16
Chinapfanne, vegan . ........ ... e 6.13
Falafel, vegan ... ... . e 6.3
Gebratene MOhren ... ... . e 6.8
Gebratene Pastinaken .. ......... .. i e 6.8
Gebratene Zucchini . ... . e 6.7
Gebratener Feta ... ... . .. . 6.8
Gebratener Sellerie .. ... ... . 6.7
Geflllte Champignons . ... ... e 6.26
Gemuse der Provence, vegan .. ........oiiii i 6.10
Gemisebratlinge . ........ . e 6.1
Gemdisebratlinge, vegan . ....... ... e 6.5
GEeMUSECUITY, VEGAN . . ottt i e et ettt e e e 6.9
Gemusegratin .. ... e 6.22
Gemdsegratin, indisch . ... ... . 6.22
Gemise-Hirse-Pfanne, vegan ......... ... ... 6.12
Gemlse-Puffer .. ... 6.6
Gemise-Reis-Pfanne, vegan ............. .. . . . . i 6.11
GemuUsespieBe, VEJan . .. ...ttt e 6.30
Gemisestern auf Polenta . ...... ... .. ... . ... 6.27
Getreidebratlinge, vegan . ........ ... . ... e 6.4
Grinkernbratlinge . ..... ... 6.1
Haferbratlinge . ....... . . e 6.2
Hirsegratin auf Kohlrabischeiben .......... ... ... ... .. ... ....... 6.24
Hirsepfanne mit JoghurtsoBe . ......... ... ... i 6.15
Hirsepfanne mit Krduter-Mandel-Dip, vegan . .......... ... ... ....... 6.15
Kartoffelauflauf .. ... ... .. 6.23
Kase-Quinoa-Auflauf .. ... . ... 6.19
Kohlrouladen mit Gemuseflllung ......... . ... ... 6.16
Kirbisspalten mit Gemise der Provence .......................... 6.10
Lasagne, vegetarisch . ... ... 6.20
Mini-Bratlinge aus Grinkern . ....... ... .. . i 6.1
Nudelauflauf, vegetarisch . ...... ... .. . . 6.21
Nudelpfanne .. ... e 6.14
Paprikaschoten mit Gemusefillung . .......... ... . .. . . ... 6.17
Pfannkuchen mit Champignonfillung .......... ... ... .. ... . ...... 6.29
Pfannkuchenberg mit Tomatenfillung ............ ... ... ... ... .... 6.28
Reisauflauf . .. ... ... . 6.18
Sesam-Kohlrabi-Taler . ......... ... 6.8
Uberbackener Feta ... ... i 6.25
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Weitere vegetarische Speisen:

Blumenkohlcremesuppe —auchvegan ........... .. ... ... ... ...... 3.1.7
Brokkolicremesuppe —auchvegan .............. . ... ... 3.1.7
Bunter Reiseintopf, vegan ........... ... .. . . . 3.24
Champignoncremesuppe —auchvegan .................c.oiieu.n.. 3.1.8
Champignontarte . .......... . i e 11.3.17
Couscousauflauf (Hackfleisch durch Gemise ersetzen) — auch vegan.... 8.1.33
CUIMYraNmSUPPE . oottt e 3.1.10
Doéner —vegetarisch . ... ... ... . . 8.1.12
Flammkuchen (Schinkenspeck durch Gemdise ersetzen) .............. 11.4.3
Geflllte Baguettes (Kochschinken durch Gemdse ersetzen) ........... 11.1.8
Gemise-Kése-Schnitten . ... .. ... .. . 11.1.20
Gemusestrudel —auch vegan ......... ... ... 11.41
Hamburger vegetarisch . ....... ... . . 8.1.34
Hot Dog vegetarisch . ... ... . . 8.1.34
Kartoffeleintopf, vegan ........... .. . 3.2.1
Kartoffelsuppe —auchvegan ........... ... ... . .. 3.1.15
KésespieBe als Fingerfood . ... ... .. .. 2.34
Klare GemuUsebrlihe, vegan ... ... ... ..., 3.1.3
Klrbiseintopf .. ... 3.4.7
Klrbissuppe —auch vegan . ... i 3.1.9
Moéhrensuppe —auch vegan . . .. ..ot 3.1.9
Nudeleintopf, vegan . ... . 3.2.2
Paprikaschoteneintopf, vegan ....... ... ... ... . . .. i 3.23
Pastinakensuppe —auchvegan ........ ... ... ... . . ... 3.1.9
Pizza (Kochschinken/Salami durch Gemuse ersetzen) .......... 11.1.18/11.1.26
Polentamit K&se . ....... .. . 7.5.5
Polenta, vegan . ... . 7.5.5
Polenta-Pizza, glutenfrei ........ ... .. .. . . . . 7.5.5
Quiche lorraine (Schinken durch Gemduse ersetzen) .................. 11.3.16
Ratatouille . . . ... 5.1.20
Rosenkohlsuppe —auchvegan ........ ... .. ... . . . . ... 3.1.9
Salatteller als Hauptgericht (ohne Kochschinken) .................... 4.1.20
Spinatbiskuitrélichen .. ... . . 11.6.13
SuBkartoffeleintopf . ... ... .. 3.4.7
SuBkartoffeln/Bataten mit Krduterquark . ........................ 5.1.2/9.2.2
Steckriibeneintopf . ....... ... 3.4.7
Tomatensuppe —auch vegan . ...t 3.1.19
Turkischer Strudel . ... .. e 11.4.1
Zucchinisuppe —auch vegan . ........... ... i 3.1.9
Zwiebelkuchen . ... ... . . e 11.1.20
ZWIiEbeISUPPE . .t e 3.1.16
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Kartoffeln

Bratkartoffeln . ... . e 713
CUImY U er e 7.1.14
Gebackene Kartoffeln mit Kirbiskernen . ......................... 71.6
Gebackene Kartoffeln mit Sonnenblumenkernen . .................. 7.1.6
GNOCCNI .o e 71.5
Herzoginkartoffeln . ... .. .. . . 7.7
Kartoffelgratin . ......... .. e e 7.1.11
Kartoffelgratin, vegan . ............ . i 7.1.12
KartoffelkIOBe . ... .. e 71.4
Kartoffelkroketten . ........ .. ... e 7.1.8
Kartoffeln der Provence . ............ . i, 7.1.10
Kartoffelnudeln . ......... . . e 7.1.6
Kartoffelpuffer . ... ... e e 7.1.14
Kartoffelpliree ... ... .. i e 71.2
Kartoffelsalat . .......... ... . e 7.1.15
Kartoffeltaler . .......... . e e 71.5
Knoblauchpuffer . ... ... . . e 7.1.14
Knusperkartoffeln aus dem Backofen ............................ 719
Krauterkartoffeln . ... . e 7.1.6
MOhrenpuffer ... ... e 7.1.14
Pellkartoffeln . ... .. 711
Pommes frites aus dem Backofen ............... .. ... .. .. ... .... 7.1.10
ROSt .« e 7113
Salzkartoffeln . ... o e 711
Schinkenpuffer .. ..... ... e 7.1.14
Schwabischer Kartoffelsalat ............. ... ... ... .. ... .. ...... 7117
Sesamkartoffeln . ........ ... .. 7.1.6
Spanischer Kartoffelsalat .......... ... .. ... .. . . . i 7.1.16
Reis

CUITY IS . ot e e e e e 7.2.2
Kabili Palau, afghanischer Reis . . ......... .. ... ... . ... . ... .... 7.2.2
Krauterrisotto . ... . i e 7.2.1
REIS . e 7.2.1
RiSOttO ... e 7.2.1
Sahne-Gemise-Risotto ............ .. . . 7.2.1
Tomatenreis-Djuvecreis . ... 7.2.3
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Nudeln

Basilikumnudeln .. ...
Griine Spatzle .......
Kasespétzle .........

Krauter-/Wildkrauternudeln . ........ ... ... i

Nudeln ............

Nudeln mit Ei, selbst hergestellt .......... .. ... . ... .. ... ......
Nudeln ohne Ei, selbst hergestellt .......... ... ... .. ... ... ... ...

Nudelsalat ..........
Nudelsalat mit Rucola .
Petersiliennudeln . ...
Spatzle ............
Tomatennudeln ......
Vollkornnudeln ... ...

KloBe
KartoffelkléBe .......
Semmelknddel ......

Weitere Beilagen

Berglinsen ..........
Hirse ..............
Polenta mit Kase . . ...
Polenta, vegan ......
Polenta-Pizza, glutenfrei
Rote Bohnen-Salat ...

Syrischer Linsensalat auf Apfelsinenscheiben. .. ....................

Turkischer Linsensalat
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7.3.2
7.3.4
7.3.4
7.3.2
7.3.1
7.3.2
7.3.3
7.3.5
7.3.6
7.3.2
7.3.4
7.3.2
7.3.3

71.4
7.4

7.5.1
7.5.1
7.5.5
7.5.6
7.5.5
7.5.4
7.5.3
7.5.2



=

Fleischgerichte

BrathGhnchen . ... ... . . 8.1.17
CBVAPCICT .« vttt e 8.1.2
Chicken-Nuggets . ... e 8.1.22
Chinapfanne mit Fleisch . .......... .. .. . . . i 8.1.30
Cordon bleu . ... 8.1.15
Couscousauflauf . ........ ... 8.1.33
Couscousauflauf, vegan . ........... . e 8.1.33
CurryhUuRN 8.1.21
DONEr .. 8.1.12
Doéner, vegetarisCh ... ..o e 8.1.12
Frikadellen .. ...... . 8.1.1
Frikadellen, glutenfrei . ....... ... .. . . . i 8.1.1
Frikadellen, indisch . ....... .. .. e e 8.1.1
Frikadellen, italienisch . .......... . e 8.1.1
Frikadellen, orientalisch . ...... ... i 8.1.1
Frikadellen, vegetarisch ... ... .. . e 8.1.1
GefligelspieBe . . ... ... e 8.1.20
GeflugelspieBe, orientalisch . ......... ... .. .. . i 8.1.20
Gemuilse-Hack-Gratin . ......... . 8.1.25
GUIASCN o e 8.1.8
Gulasch, orientalisch . ......... . 8.1.8
GUIASChSUPPE . .t e e 8.1.8
YIS & i it e e 8.1.12
Gyrosauflauf ... ... e 8.1.12
Hackbéllchen in TomatensoBe ........... ..., 8.1.4
Hackbraten . ........ ... e 8.1.5
Hackfleisch-Sauerkraut-Auflauf . ......... ... ... . . . . . ... 8.1.26
Hack-Kartoffelauflauf ........ ... ... . . i 8.1.24
Hahnchenschenkel, indisch . .......... ... ... ... ... .. .. .. ... .... 8.1.17
Hahnchenschenkel, natur .......... ... ... . . .. . . ... 8.1.17
Hahnchenschenkel, orientalisch . .............. ... ... ... ... ..... 8.1.18
Hamburger .. ... e 8.1.34
Hamburger, vegetarisch . ... ... . . . 8.1.34
HOt DOgS .ottt e e 8.1.34
Hihnerfrikassee . ........ . i e 8.1.19
Hlhnerfrikassee, orientalisch ... ........ ... .. .. . . . ... ... 8.1.19
Italienische Reispfanne .. ... ... ... . . . . 8.1.27
Kartoffel-Sauerkraut-Auflauf mit Kasseler ......................... 8.1.32
Kasseler im Blatterteig ......... .. . . 8.1.11
Kasseler im Brotmantel ........ ... ... ... . . .. . . .. 8.1.11
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Kohlrouladen . . ... ... e 8.1.7
Konigsberger Klopse ... .. i 8.1.3
Kotelett, paniert oder natur . ...... ... .. .. . 8.1.15
Lasagne mit Hack . ......... ... . . i 8.1.28
Minifrikadellen . . ... ... e 8.1.1
Nudelauflauf mit Schinken .. ... ... ... . .. . . 8.1.29
Nudelpfanne mit Fleisch . ... ... .. 8.1.31
Paprikagulasch . ... 8.1.8
Paprikaschoten mit Hackfleischfillung ............ ... ... ... ...... 8.1.6
Pilzgulasch .. ... . 8.1.8
Rahmgeschnetzeltes .. ... ... ... . 8.1.13
Rahmschnitzel in der Auflaufform . ... ... ... .. . .. . L. 8.1.23
Rinderrouladen . ... ... .. 8.1.9
Rindersteak mit Krauterbutter .. ......... ... ... .. ... . . L. 8.1.16
Roulade, orientalisch ....... ... ... . . 8.1.9
Schmorbraten .. ... .. e 8.1.10
Schnitzel, natur . ... . 8.1.14
Schnitzel, paniert . ......... ... . e 8.1.14
Spanische Tapas-Hackbéllchen ............. ... ... ... ......... 8.1.4
ZwiebelgulasCh ... e 8.1.8
Fischgerichte

Fischauflauf mit Tomatenkruste . ....... ... ... ... ... ... .. ... ... ... 8.2.5
Fischeurry ..o 8.2.9
Fischfilet Uberbacken (Schlemmerfilet) ........... .. ... ... ... .. .... 8.2.11
Fischgulasch . ........ . 8.2.4
Fischpfanne .. ... ... . 8.2.3
Fischstdbchen . ... ... . . . .. . . 8.2.1
FisChsuppe ... e 8.2.4
Gebratenes Fischfilet ......... .. . . 8.2.1
Gebratenes Schollenfilet ....... ... ... . 8.2.1
Lachs auf Champignons . ........... i 8.2.2
Lachs in SahnesoBe ...... ... . . 8.2.2
Lachs mit Zwiebelringen . ... ... . .. . 8.2.2
Lachslasagne . ........ . 8.2.8
Lachsrélichen .. ... . .. e 8.2.10
Lachssteak .. ... ... .. 8.2.2
Matjes in CUIrysOBe .. ... i e e 8.2.6
Matjesfilet nach Hausfrauenart ............ ... . ... ... ... ... .. .... 8.2.6
Zanderfilet Ulrichshusen ... ... ... . .. 8.2.7
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Warme SoBen

ChampignonsoBe . ... ..ttt e 9.1.2
CUMYSOBE .ottt e e e e e 9.1.1
KASESOBE ...ttt 9.1.1
KrauterraNnmsoBe . ....... . 9.1.1
Sauce Béarnaise . ........ ... 9.1.8
Sauce Hollandaise ............ i e 9.1.7
Scharfe PaprikasoBe .............. i e 9.1.3
Schinken-SahnesoBe . ......... ittt et e 9.1.6
SENfSOBE .. e 9.1.1
SoBe bolognese ... ... 9.1.5
SoBe bolognese, vegetarisch, mit Gemise ........................ 9.1.5
SoBe bolognese, vegetarisch, mit Griinkern .. ..................... 9.1.5
ToMaAtENSOBE ..ottt e 9.14

Kalte SoB3en und Dips

Bananen-CurryCreme ... ... .ot 9.2.5
Barlauchpesto . ....... .. e 924
Elerquark . ... e 9.2.2
Frankfurter Griine SoBe . ... ... . 9.2.3
HUMMUS . e e 9.2.6
KetChup .. 9.2.8
Knoblauch-Dip .. ... 9.2.7
Knoblauchquark . ...... ... . . e 922
Koriander-Dip . ... e 9.2.7
Krauterk&secreme ... ... ... . e 9.2.2
Krauter-Mandel-Dip, vegan . ......... .. 9.2.7
Krauterquark . ... ... .. e 9.2.2
KlrbiskernsoBe .. ... . . e 9.2.5
Meerrettich-Dip . ... e 9.2.7
Meerrettichsahne .. ... .. . . . 9.2.5
OlIVeN-Dip .t e e e e 9.2.7
Paprika-Mandel-Dip ... ... .. e 9.2.7
Paprikaquark . ... ... ... 9.2.2
Pesto .. 9.2.4
Pesto, vegan . ... ... 9.2.4
RemouladensoBe . ... ..o 9.2.1
Schafskase-Dip mit Paprika .............. ... . i 9.2.2
SchmandsoBe . ... i e e 9.2.3
SchmandsoBe mit Curry . ... e 9.2.3
SchmandsoBe mit Knoblauch . ....... ... .. ... . . . . . .. .. 9.2.3
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-:
SchmandsoBe mit Paprika .......... ... ... . . . . . 9.2.3
SchmandsoBe mit Tomate ................ i, 9.2.3
SchmandsoBe mit Zwiebeln . ....... ... . ... . . 9.2.3
SoUr Cream ... e 9.24
Tomaten-Mandel-Dip ... ... e 927
Tomatenpesto . ... e 9.24
ZAZIKi et 9.2.1
Zwiebelquark . ... e 9.2.2
223
2.2.11
2.2.8
223
2.2.10
227
2.2.8

Weitere kalte SoBen und Dips

AVOCAdOCIEME . o i e
Champignon-Walnussaufstrich, vegan ........... ... ... ... ... .....
Erbsenaufstrich,vegan . .. ... . ...
Frischkdse mit Paprika ....... ... i
Paprikaaufstrich, vegan ....... ... .. .. .. .
Rote Bete-Aufstrich, vegan . ...... ... .. .. . .
Rote Linsen-Aufstrich, vegan . ... ... . i
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Obstspeisen

Apfelmandelcreme ... ... .. e 10.1.3
APfeIMUS .. 10.1.3
Apfelschnee . ... .. 10.1.4
Apfel-Zimteis . ... .. e 10.1.6
Bananen-Schokocreme .. ....... ... i e 10.1.7
Danisches Apfeldessert . ... ... i e 10.1.4
Erdbeercreme ... .. e 10.1.8
Erdbeereis . .. ... . 10.1.6
Heidelbeereis . ... ... . e 10.1.6
Himbeereis .. ... e 10.1.6
Kompott .. e 10.1.2
MangoeEIS . . ..t e 10.1.6
Obstsalat ...... ... e e 10.1.1
Schoko-Bananeneis . . ...t e 10.1.5
ZwetsChgeneis .. ... o 10.1.6

Quarkspeisen & Co

Apfel-Calvados-Knusperdessert ...............ciiiiiiiniinnn.n. 10.2.7
Apfelknusperdessert . ...... ... ... 10.2.7
Beeren-Quarkspeise .. ... 10.2.4
Birnenknusperdessert . ... ... e 10.2.7
Erdbeerknusperdessert . .......... . e 10.2.7
Fruchtiges Tiramisu . ........ . e 10.2.9
Fruchtjoghurt . ... ... e 10.2.1
Himbeertraum .. ... .. .. e 10.2.5
Mascarpone mit Erdbeeren . ........ ... ... . ... .. 10.2.8
Quarkbecher mit Knusperflocken . ...... ... ... ... ... . .. . ... ... 10.2.2
Quark-Birnen-Dessert . ... ... e 10.2.3
QUANKSPEBISE o\ ittt 10.2.1
Rhabarberknusperdessert . ......... ... i e 10.2.7
Schwarzwaldbecher .. ... ... . . .. . 10.2.6
TIrAMISU . e 10.2.9
Zitronen-Mandel-Quark . ..... .. ... 10.2.4

Desserts mit starkehaltigen Bindemitteln

Apfelsinencreme mit Sahne . ........ . ... . .. 10.3.8
GrieBflammeri mit ErdbeersoBe ........ .. . ... 10.3.10
Karamellcreme . ... . e 10.3.4
Milchreis, orientalisch . ......... .. i e 10.3.13
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Milchreis mit Sahne und Friichten ........... ... ... ... ... ... ..... 10.3.13

Mohnmousse mit Apfelsinen ........... . .. . .. . i 10.3.12
Mohnmousse mit Erdbeeren . ......... ... . . . . . .. ... 10.3.12
Mohnmousse mit Himbeeren . ........ .. ... ... . .. . ... 10.3.12
MORNMOUSSE . . ..o 10.3.12
MoKKacreme .. ... .. 10.3.5
Pflaumen-Bananen-Creme . ...t 10.3.7
Quarkflammeri . . ... 10.3.6
Quark-SahnegrieB mit Himbeeren . ....... ... ... ... ... . ... ... ... .. 10.3.11
Rhabarber-Bananen-Creme . ...........c.ciiiii i, 10.3.7
Rote Gritze . ... 10.3.9
Schokoladen-Bananen-Creme ...t 10.3.3
Schokoladencreme . .......... . i 10.3.2
Schokoladenflammeri . ...... ... .. .. . . ... 10.3.2
Schoko-Minz-Creme . ... .o e e 10.3.2
Vanille-Apfel-Creme . ... ... 10.3.1
Vanillecreme (Mahalabia) ............... .. .. ... 10.3.1
Vanille-NUSS-Creme . . ..ottt e e 10.3.1
Vanille-Reis-Creme . ... . i e 10.3.1

Desserts mit Gelatine

Apfelgelee mit Frucht .. ... .. ... . 10.4.2
Apfelgelee mit Zimtsahne ...... .. ... ... . 10.4.1
Apfelsinenfruchtwolke . ...... ... .. . e 10.4.3
Apfel-Vanillecreme . ..... ... e 10.4.5
Aprikosenfruchtwolke . ... ... . . . 10.4.3
Erdbeercreme mit Sahne ........... ... ... ... 10.4.4
Fruchtwolke mit Schokoladenmousse ............ ... ... 10.4.3
GOterSPEISE ..ot e 10.4.1
Himbeercreme . ...... ... . e 10.4.4
Kirschfruchtwolke . ....... . . i s 10.4.3
Rhabarbercreme . ......... ... 10.4.5
SchokoladenmousSe .. ...ttt 10.4.6
Waldbeerencreme . ...ttt e 10.4.4

Sonstige Desserts

APTEl-CriSD o e 10.5.3
Birne Helene .. ... . e 10.5.2
Creme Karamell .. ... . e 10.5.4
Gebackene Honigbanane . ............. .. i 10.5.1
Schweizer Sahneapfel ......... .. ... .. . . . 10.5.1
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SiiBe SoBen

ApfelschaumsoBe . ... ... . e 10.6.3
ApfelsinenschaumsoBe . ........ ... .. . 10.6.3
Bananen-doghurtsoBe . ......... ... ... 10.6.2
ErdbeersoBe .. ... 10.6.4
HeiBe KirschsoBe ... . i e 10.6.4
JoghurtsoBe ..o 10.6.2
Schokoladen-SahnesoBe .............c i 10.6.2
SchokoladensoBe . ... 10.6.1
Vanille-SahnesoBe . ......... i e 10.6.2
VanillesSoBe ... e 10.6.1
WeiNSChaumSOBE .. it e 10.6.3
ZItroneNnsSChaumSOBe . ..o e 10.6.3
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Hefeteig
Hefeteig — Zutaten und Arbeitsablauf .......... ... ... ... ... .. ..... 11.1.0
Apfel-Butterkuchen . ... ... ... . . . e e 11.1.32
Apfel-Streuselkuchen —glutenfrei .......... ... ... ... ... ... ... . ... 11.1.29
Apfel-Streuselschnecken . ... ... ... . ... . . . . 11.1.31
Baguette —belegt . ..... ... ... 11.1.7
Baguettebrotchen ... .. e 11.1.7
Baguettestangen . ... 11.1.7
Brotchen .. .. 1111
Brotchensonnen .. ... .. ... 11.1.18
Bruchettamit Pesto ......... . ... . . . 11.1.7
Butterbrotchen .. ... .. e 11.1.5
Butterkuchen . ... ... . . 11.1.32
Fladenbrot . ... ... .. e 11.1.12
Fladenbrot Pomodori . ... . e 11.1.12
Focaccia (Olivenbrot) . ...... ... e 11.1.12
Franzbrétchen ... ... . . . . 11.1.4
Geflllte Baguettes . ... ... e 11.1.8
Geflllte Teigtaschen ... ... e 11.1.21
Gemise-Kase-Schnitten . ... ... .. i 11.1.18
Gewlrzstangen . ... .. e 11.1.10
Haselnuss-Butterkuchen . ..... ... ... . .. . . . . 11.1.32
Késebrotchen ... ... . . . e 1111
Kasestangen . ... ... e 11.1.10
Kirsch-Streuselschnecken ...... ... ... . . . . . .. 11.1.31
Knoten ... e 11.1.5
Knusperstangen/Crostinis . ......... .ot 11.1.11
Krauterbaguettes .. ... ... . . . 11.1.9
Krauterbrot . ... . 11.1.14
Krauterbrétchen . ... ... . 1111
Krauter-Schmand-Taler .. ......... . e 11.1.25
KUrbisbrétchen .. ... . . 11.1.3
Laugenbrotchen . ... ... ... . 11.1.6
Laugenkésebrotchen . ... ... . ... 11.1.6
Laugenstangen oder Laugenbrezeln . .......... ... . ... . .. 11.1.6
Milchbrotchen ... ... 11.1.3
Minicalzone . . ... ... 11.1.17
Minipizzen .. ... e 11.1.17
Mohnbrotchen . ... ... . e 1111
Mohnschnecken .. ... .. e 11.1.31
MohNzopf ... e 11.1.15
OSterzopf . oo 11.1.15
Pikante Fullungen fir Schnecken, Hérnchen oder Teigtaschen ......... 11.1.22
1. Kase-GemuUse-FUllung . ... ... i et 11.1.22
2. Mediterrane FUIlUNG . . ... . o 11.1.22
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3. Hackfleischflllung . ...... ... ... e 11.1.28

4. Asiatische FUIluNg . . ... e 11.1.28
Pikante HOrnchen . ... .. . e 11.1.20
Pikante Schnecken . ...... ... .. . i 11.1.19
Pizza ... 11.1.16
Pizza — glutenfrei . ... . . 11.1.26
Pizzabrétchen —glutenfrei ......... ... ... . .. . 11.1.28
Roggenbrétchen ... ... 11141
Rosinen-Streuselschnecken . .............ci i 11.1.31
Rucola-Tomaten-Bruchetta .............. ... ... . .. . ... 11.1.7
Schmandbrodtchen . ........ .. . 11.1.28
Schneller Butterkuchen . .......... . . i i i 11.1.32
Schnelles Brot . ... e 11.1.14
Sesambrotchen . ....... .. . 11.1.1
SeSaMZOPT .. 11.1.15
Slow Baking — Brot oder Brotchen . ......... ... .. ... ... L. 11.1.2
Streuselkuchen mit Obst . ........ ... i 11.1.30
Streuselschnecken .. ...... .. 11.1.31
Streuselsonne . ... .. 11.1.31
Tlrkische Pizza ... ..... .. e e 11.1.24
Vollkornbrot — glutenfrei . ... ... . . 11.1.27
Zwiebelbrotchen ... ... . e 11.1.1
Zwiebelkuchen ... ... .. e 11.1.18
Quarkélteig
Quarkolteig — Zutaten und Arbeitsablauf ............ ... ... ... ..., 11.2.0
Apfeltaschen aus Quarkdlteig .......... ... . 11.2.5
Curry-Gemdiserollen ... ... ... 11.2.4
Gewlrz-Quarkbrotchen . ........ .. . 11.2.1
Kase-Krauter-Geback . ......... . . 11.2.3
Kase-Quarkbrotchen . ... ... ... 11.21
Kornerbrotchen . ....... . . . 11.2.2
Krauter-Quarkbrotchen . ...... ... . 11.2.1
Mohn-Quarkbrétchen . ... ... .. . 11.2.1
QuarkbrotChen . ... e 11.2.1
Schinken-Quarkbrétchen ......... .. ... 11.2.1
Sesam-Quarkbrotchen . ... . . 11.2.1
Zwiebel-Quarkbrotchen ......... ... . . . . e 11.2.1
Miirbeteig
Mdurbeteig — Zutaten und Arbeitsablauf ........... ... ... .. . ... 11.3.0
Birnenquarktorte . ...... .. 11.33
Buchweizenplédtzchen — glutenfrei  ......... ... .. ... .. ... .. ... 11.3.13
Cantuccini (Mandelbrot) .......... ... i 11.3.8
Champignontarte . .......... i e e 11.3.17
Gedeckte Apfeltorte . ... . e e 11.3.2
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Hirseplatzchen —glutenfrei . ......... ... .. .. ... . . . i, 11.3.13
Kasetaler . .......... . 11.3.18
KOKOSECKEN . .. e e 11.3.7
Mohnherzen, pikant gefiillt . ... ... ... .. . . 11.3.20
NusseCKeN .. ... e 11.3.6
Nussplatzchen . ... ... 11.3.15
Obst-Baiserkuchen . .......... . e e 11.3.5
Obstboden mit Kirschenund Bananen ..................c.ccouu... 11.3.1
OrangencantuCCini .. ...t e e e 11.3.8
Orangentaler ... ... ... e 11.3.14
Pikante Frischkaseplatzchen ......... ... ... .. .. . .. . . . . ... 11.3.19
Quiche Lorraing . ... ... e 11.3.16
Sauerkirsch-Streuselkuchen .............. . .. i, 11.3.4
Schmand-Platzchen . ...... ... . . . . . . 11.3.9
Schokoladencantuccini .......... ... . 11.3.8
Schokoladenplatzchen .......... ... ... . . . i 11.3.12
SchoKostangen . ... ... e 11.3.12
Vanillekipferl ... .. 11.3.11
Zimttaler ... e 11.3.10
ZItronencantuCCINi . ... oottt e 11.3.8
Zitronentaler .. ... ... e 11.3.14
Strudelteig

Strudelteig — Zutaten und Arbeitsablauf ............. ... ... ... . ... 11.4.0
Apfelstrudel . ... .. e e 11.4.2
Flammkuchen .. ... . . 11.4.3
Flammkuchen mit Apfeln ... ...... ... 11.4.3
Flammkuchen mitLachs ........... ... ... . . .. .. 11.4.3
Flammkuchen mit Zwetschgen ......... ... . . i 11.4.3
Flammkilchlein . ... ... 11.4.3
Fleischstrudel . ...... ... . i e 11.41
GemuUsestrudel . ... e e 11.4.1
Gemdisestrudel, vegan .......... .. e 11.4.1
GeWUrzZKrACKer . .. 11.4.8
Hackknuspertaschen .......... ... . i 1144
Kirschstrudel . ....... ... . . i e 11.4.2
Knackebrot mit Sesam . ... ... . i e 11.4.9
Ministrudel . ... 11.41
Sauerkrautstrudel . ... ... 11.41
SChINKENIOSEN . . e e e 11.4.5
SeSamMKIACKEr . . it e e 11.4.8
Spargel im Knusperteig .. ...t e 11.4.7
Tlrkischer Strudel . ........ . e 11.41
Windmihlen mit Pesto ... ... e 11.4.6
Zwetschgenstrudel ... ... e 11.4.2
Riihrmasse

Rihrmasse — Zutaten und Arbeitsablauf .......................... 11.5.0
Amerikatorte . ... ... e 11.5.12
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Apfel-Kasekuchen . ........ .. . i 11.5.8
Apfelkuchen, sehrfein . ... ... . . 1154
Apfelmuffins . ... 11.5.17
Blitzkuchen ... ... . . 11.5.2
Blitzkuchen mit Apfeln . ... ... it 11.5.2
Blitzkuchen mit Obstvariationen ............. .. ... . ... .. .. .. .. ... 11.5.2
Chocolate-Chips-CookKi€s . ... ...t e s 11.5.18
Cupcakes —glutenfrei . ... 11.5.14
Donauwellen ... ... .. 11.5.10
Eierlikor-Kirsch-Torte . ....... ... e e 11.5.11
Italienische Waffeln . ....... ... . . . . . i . 11.5.15
KAseKUChEN . .. .. 11.5.8
Kasekuchen mit Mirbeteigboden . ...... ... ... ... ... . . . . .. 11.5.8
Kasekuchen mit Obsthaube . ........ ... ... .. .. .. . . . ... 11.5.8
Kasekuchen mit Rosinen .......... ... .. 11.5.8
Kasewaffeln ... ... ... 11.5.15
Kirsch-Schokokuchen . ....... ... . .. i i i 11.5.1
Mandel Chocolate-Chips-Cookies . ............ ..., 11.5.18
Mandelplatzchen .. ... . 11.5.16
Marmorkuchen ... ... . . 11.5.1
Muffins mit Baiserhaube .......... ... .. 11.5.5
Muffins mit Kirschen . ... ... . . 11.5.17
Muffins mit Stracciatella-Schokostliickchen ........................ 11.5.17
NusskuChen ... ... . 11.5.1
Obstboden mit Himbeeren ......... ... .. 11.5.3
Obstkasekuchen . .......... . e 11.5.8
Obstkuchen mit Baiserhaube ............. ... .. .. ... . ... .. . .... 11.5.5
Obstmandelschnitten .......... ... . i 11.5.7
Obstquarkschnitten . ....... ... . e 11.5.6
Pflaumen-Mandelschnitten .. ........ ... .. . . . .. 11.5.7
Pikante Muffins . ... 11.5.19
Pikante Waffeln . ........ .. i e 11.5.19
Rhabarberkuchen mit Baiserhaube .............................. 11.5.5
Schinkenwaffeln . ... ... 11.5.15
SchoKoKUChEN ... e 11.5.1
Schokoladen-Orangenschnitten . ......... .. ... .. ... i, 11.5.9
Schwarzwaélder-Muffins . ....... ... 11.5.17
Schwarz-WeiB-Muffins . ... 11.5.17
Stachelbeer-Quarkschnitten ............ ... . 11.5.6
Waffeln ... e 11.5.16
Waffeln onne Ei ... oo e 11.5.15
WeiBe Chocolate-Chips-Cookies ........... ... i, 11.5.18
Zitronen-Quark-Sahnetorte ........ ... . . ... 11.5.13
Biskuitmasse

Biskuitmasse — Zutaten und Arbeitsablauf ......................... 11.6.0
Biskuitrolle mit Himbeer-Schmandfillung .......... ... ... ... ...... 11.6.1
Biskuitrolle mit Zitronensahne ............. ... . . . ... ... 11.6.2
Cappuccinorolle . ... .. e e 11.6.5
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Erdbeer-Sahne-Schnitten . ........ ... ... .. . . . . . . e 11.6.6
KirschKuchen . ... ... .. e e 11.6.7
Obstsahnetorte | ohne Tortenguss . ........ ... ... .. 11.6.9
Obstsahnetorte Il mit Tortenguss . .. ... ..ot 11.6.10
Preiselbeer-Eierlikbr-Torte . ...... ... .. . it 11.6.12
Quarksahnerolle mit Heidelbeeren . ......... .. ... .. ... . . ... ... 11.6.4
Schokoladenbiskuitrolle mit Kirschen . .......... ... ... ... ......... 11.6.3
Schokoladen-Sahne-Torte .......... ... i 11.6.11
Spinatbiskuitrlichen . ...... ... ... .. . . . e 11.6.13
Tipps zur Herstellung von Biskuittorten . ......... ... ... ... ... .... 11.6.8
Brandmasse

Brandmasse - Zutaten und Arbeitsablauf ................... ... ... 11.7.0
Flockentorte mit Kirschen .......... ... ... . .. .. 11.7.3
Késeknusperchen ... ... ... e 11.7.6
Késewindbeutel mit Frischkaseflllung ........... ... ... ... . ...... 11.7.5
Miniwindbeutel mit Erdbeersahneflllung .......................... 11.7.2
Miniwindbeutel mit Kuvertlire ........... ... ... . . ... 11.7.2
Miniwindbeutel mit Sahneflllung .......... ... ... . .. .. . ... 11.7.2
Spritzgeback — Viktoria . ....... ... 11.7.4
Windbeutel mit Obstquarkfillung . ........... ... ... ... . ... 11.7.1
Windbeutel mit Sahneund Obst . ........ .. ... .. .. . ... . . ... 11.7.1
Windbeutel mit Sahneflllung  ......... ... ... 11.71
Baisermasse

Baisermasse — Zutaten und Arbeitsablauf ................... ... ... 11.8.0
Amarettini ... e 11.8.3
Eistorte mit Baiser ........... .. e 11.8.1
KoKOSmMaKronen . ... ... e e 11.8.2
Kokos-Schokoladenmakronen ............ ... ... 11.8.2
NUSSMaKIONEN . .. i 11.8.2
Schokoladenmakronen . ........... ... e 11.8.2
Konfekt

Gebrannte Mandeln . ........ . e 11.9.5
Honigmarzipan .. ... .. e 11.9.2
Karamelisierte Haselnlisse .. ......... ... . 11.9.5
Karamelisierte Walnusshéalften ............ ... ... ... .. . . . ... 11.9.5
Krokantbissen . ......... .. i e 11.94
Mandelsplitter . ....... . e 11.9.1
Marzipankartoffeln . ...... ... ... ... . . e 11.9.3
Marzipankonfekt . ... ... ... 11.9.2
Orangenmarzipan . . ... ..ottt e 11.9.2
Schoko-Amaranth ............ i e e 11.9.1
SChOKO-CrOSSIES . v ettt e e e 11.9.1

Walnusspralinen . ... . 11.9.1
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Einfrieren

Auftauen von Fleischund Fisch . ... ... ... .. .. ... ... ... .. ... ... 12.1.7
Auftauen von GEemUSE . . ..ottt 12.1.6
Auftauen von Milch und Milchprodukten ............. ... ... ... .... 12.1.8
Auftauen von Obst . ... ... . . . e 12.1.6
Auftauen von Speisen ... ... 12.1.9
Einfrieren von Fleischund Fisch . ...... ... ... ... .. .. .. .. ... ... ... 12.1.3
Einfrieren von GemuUse .. ... .. it e 12.1.2
Einfrieren von Milch und Milchprodukten .......................... 12.1.4
Einfrieren von Obst . ... ... .. . . 12.1.1
Einfrieren von Speisen .. ... ... . 12.1.5
Einkochen

Gelee mit Gelierzucker . .. ... .. e 12.2.4
GeWUrZQUIKEN . .o e 12.2.7
Konfitlire extra, mit Obststiicken und Gelierzucker .................. 12.2.2
Konfitire mit Gelierzucker .. ... ... . . . 12.21
Mégliche Kombinationen zur Herstellung von Gelees . ............... 12.2.5
Md&gliche Kombinationen zur Herstellung von Konfitiren . ............ 12.2.3
Saftgewinnung mit einem Dampfentsafter ......................... 12.2.6
Doérren/Trocknen

Apfel-Chutney mit Zwiebeln . ... ... ... . .. . . 12.3.1
Apfelringe . ..o e 12.3.9
Apfel-Schoko-Ringe . ... ... e 12.3.9
Birnenspalten . ... ... . 12.3.9
BratensoBe-Pulver .. ... ... ... . 12.3.3
Gemisebrihe-Paste . ...... ... . ... 12.3.3
Grinkohl-Chips . ...t 12.3.8
Himbeer-Essig ... ..o e 12.3.5
HolunderblUten-Sirup . ... ... e 12.3.12
KetChup ..o e 12.3.5
Knuspermusli . . ... 12.3.11
Kokos-Knuspermusli . ....... ... e 12.3.11
Krauter-Essig ... ... e 12.3.5
Krauterdl . . ... e 12.3.4
Krautersalz . .. ... ... e 12.3.7
Kuchen im Glas . ...t e e e 12.3.10
Kirbis mit Zwiebeln und roter Chilischote ......................... 12.3.2
MOBhren-Chips . . . . ..o 12.3.8
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Nuss-Knuspermisli . ... i 12.3.11
Rote Bete-Chips . . . ..ot e 12.3.8
Schoko-KnuspermUsli . ... e 12.3.11
Senf, grobkdrnig . . . ... . 12.3.6
Senf, scharf .. ... .. 12.3.6
Sent, SUB ... e 12.3.6
SUBKartoffel-Chips ... .. e 12.3.8
Topinambur-Chips . ... ..o e e 12.3.8
Zwetschgenspalten . ....... ... 12.3.9
AURtrag . .o e 12.4

Planungsbogen . ... .. ... e 12.5

Reflexionsbogen . ... ... . e e 12.6
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