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“Fisch vovbeveiten

Tipps zur Zubereitung

1. Fisch griindlich unter flieBendem, kalten Wasser
abwaschen und auf einen sauberen Teller legen.
= Sdubern

2. Fisch mit Zitronensaft betrdufeln.

= Sduern
3. Fisch mit lirzen
= Salz
Q)
[sc en, kiihl stellen und je nach Rezept

rverarbeiten.

Tipp:
Bereite Fisch immer nach der 3-S-Regel (Sdubern, Sduern, Salzen) vor.
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6@mu&ebml/\e
Menge Zutaten Zubereitung
1 Bd. Suppengriin waschen, putzen, schdlen, in grobe Stiicke schneiden
1 Zwiebel mit waschen, nur duBere Schale und Wurzel entfernen,
Schale vierteln
1EL Margarine im Dampfdrucktopf erhitzen, Suppengriin leicht
anrosten
11 kaltes Wasser | aufgieBen
n. Bed. Salz wiirzen, im Dampfdruckt
* Topfrand abwisc
* Deckel schlief3
ter&tufe einstellen
enn der 2. Ring zu sehen ist
Beachte die SicherheitsmaBfnahmen!
= 2T
.
n. Bed. Salz, Pfeffer .
.. wiirzen, abschmecken
Briihpulver
Petersilie oder | vorbereiten, garnieren, mit Einlage servieren
Schnittlauch
Tipps:

* Je ldnger die Gemiisebriihe gegart wird, desto intensiver wird der Geschmack.
* Die Zwiebelschale verleiht der Briihe eine schéne Farbe.
* Als Suppeneinlage eignen sich (z.B. Griefnockerl, Brdtnockerl| oder Flddle).
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Salate

* %%

Kavotten-Apfel-Jalat

Menge Zutaten Zubereitung
4 Karotten . . ..
1 Apfel } vorbereiten, raspeln, in eine Schiissel geben
1TL Meerrettich unterrihren
Essig-Ol-Marinade oder Joghurt-Dressing
herstellen
* Salat marinieren
* ca. 10 Min. im Kiih|sgimmank durchziehen lassen
* nochmals absch 1@ gnrichten
Y2 Bd. Petersilie grnieren
Menge Zutaten
2 Paprika eiten, wiirfeln
1D. (300 g) | Mais
2 Frihlj vorbereiten, in feine Ringe schneiden
Y2 Bd. ' vorbereiten, in feine Rallchen schneiden
alle Zutaten in eine Schiissel geben
Essig-Ol-Marinade
* Salat marinieren
* ca. 10 Min. im Kiihlschrank durchziehen lassen
* nochmals abschmecken, anrichten
Y2 Bd. Schnittlauch

vorbereiten, in feine Raéllchen schneiden,
garnieren
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Rindexvvouladen

Menge Zutaten Zubereitung
4 Rinderrouladen vorbereiten
n. Bed. Salz, Pfeffer wiirzen
1TL Senf } .
1TL Tomatenmark sl A
1 Essiggurke in diinne Scheiben schneiden
Y2 Zwiebel vorbereiten, wiirfeln
Rouladen fiillen, einrollen, fixieren (Zahnstocher)
3EL Ol im Dampfdrucktopf ggigigzen, Rouladen von allen
Seiten dunkelbrau
300 ml heiBe Briihe aufgieBien
f hochster Stufe stellen und
Zurucks@@alten, wenn der 2. Ring zu sehen ist
offnen > Beachte die Sicherheits-

nahmen!
» Zahnstocher entfernen
* Rouladen halbieren

* anrichten
6 EL kaltes Wasser} zu einem Mehlteiglein anriihren, in die kochende
1EL Mehl Sofe geben, einmal aufkochen lassen
Y2 B. (100 g) | Sahne zugeben, abschmecken, evtl. nachwiirzen und
servieren
Tipps:

* Serviere Spdtzle, Semmelknodel oder Nudeln als Beilage.
* Du kannst auch etwas Bauchspeck dazugeben.
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71 ' '
tischdilet mit foldkruste
Menge Zutaten Zubereitung
4 Fischfilet vorbereiten
n. Bed. Pfeffer wiirzen, in eine vorbereitete Auflaufform legen
3EL Semmelbrosel
2 Eier verriihren
1B. (200 g) | Creme frdiche
Y, Bd. Petersilie vorbereiten, fein schneiden, zugeben
n. Bed. Salz, Pfeffer wiirzen, dariiber geben
bei 200 °C ca. 15-20 liberbacken
Y, Bd. Dill vorbereiten, fegvie
Meditevv.
Menge Zutaten
4 Fischfilet , in Stiicke schneiden
1 . ..
3 ereiten, wiirfeln
1EL erhitzen, Fisch anbraten, Zwiebeln und Kartoffeln
zugeben, andiinsten
Ya | heife Briihe aufgieBen, 10 Min. diinsten
! gelbe Paprlka} vorbereiten, wiirfeln, zugeben
rote Paprika
n. Bed. Salz, Pfeffer wiirzen, abschmecken
1B. (200 g) | Sahne zugeben, nicht mehr kochen lassen, abschmecken
Y2 Bd. Petersilie vorbereiten, fein wiegen, garnieren
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Gebdck, pikant

%% %

/2 Pck. (100 g)

n. Bed.

Milch

éema&es’cmp{el
Menge Zutaten Zubereitung
Backblech vorbereiten
125 g Mehl )
1Pr. Salz
II/ZEL gil 6rundrezept Strudelteig herstellen
7 EL lauwarmes
Wasser |
Gemisefiillung
1 B. (100 g) Creme frdiche .
1, Ei verrihren
n. Bed. Salz, Pfeffer wiirzen
1 Knoblauchzehe | vorbereiten
Y2 Zwiebel
Y2 Stange Lauch
1 Karotte
100 g Erbsen (TK)

* SPudelteig ausrollen

rudel diinn ausziehen

* mit Crememasse bestreichen
* Gemiise darauf verteilen

dartiber streuen

* Rdnder einschlagen

* Strudel aufrollen

* mit der offenen Seite nach unten auf das
Backblech legen

bestreichen
bei 200 °C ca. 35 Min. backen

Tipp:

Serviere zum Gemisestrudel eine pikante Sofie.
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s elovakuchen

Menge Zutaten Zubereitung
Springform vorbereiten

5 Eier trennen

5 Eiklar .

1pr Salz } zu Eischnee schlagen

5 Eigelb

250 g Zucker schaumig riihren

2 Pck. Vanillezucker

125 ml lauwarmes Wasser'} unterriihren

250 ml Speises|

3759 Mehl } misch erri
1 Pck. Backpulver
nee unt ben, Teigmenge halbieren und
re Schiissel geben
2 EL Kakao fte unterrihren

ssloffel des hellen Teiges in die Mitte

geben

- 2 Essloffel von dem dunklen Teig auf den
hellen Teig geben

* Vorgang wiederholen, bis der Teig aufge-
braucht ist

* bei 180 °C ca. 45 Min. backen

verriihren, bestreichen

4 EL Puderzucker }
n. Bed. Zitronensaft
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Siispeisen

%% %

Jiamisu
Menge Zutaten Zubereitung
1 B. (200 g) Mascarpone
3EL Zucker verrihren
2 Tropfen Bittermandelaroma
1 B. (200 g) Sahne fest schlagen, unterheben
1 Tasse heiles Wasser } verriihren, in einem Teller abkiihlen lassen,
2 TL I6slicher Kaffee etwas Creme in eine Glasform geben

Y2 Pck. (100 g) | Loffelbiskuits in Kaffee trdnken, auf die Crememasse
legen
* Tiramisu a d einschichten
* die letzf® SCNERT ST @tie Creme
* Form@@ub
* Kidl st

n. Bed. Kakao urz vox@alem Anrichten garnieren

(YAMUS U

Menge Zubereitung

250 ¢ vorbereiten, wiirfeln, die Hdlfte davon
pirieren, in eine Glasform geben

Y2 Pck. Loffelbiskuits auf das Erdbeerpiiree legen

1 B. (200 g) Mascarpone

250 g Quark cremig riihren, dariiber geben

3EL Zucker
* gewiirfelte Erdbeeren auf die Creme

geben

* Form sdubern
* kiihl stellen

Y2 Tafel weifie Schokolade hacken, garnieren
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71 '
truchktige Cvemes
Menge Zutaten Zubereitung
4 Blatt Gelatine einweichen
fir Erdbeercreme
1
/2 Pek. E.r_-dbe.er'en vorbereiten, evtl. auftauen, einige Beeren
fir Himbeercreme . .
: zum Garnieren aufheben, weiche Beeren
Y2 Pck. Himbeeren iirieren
fiir Waldbeercreme P
Y2 Pck. Waldbeeren J
fiir Orangencreme filetieren, in ki licke schneiden, einige
2 Orangen .
s Stiicke zum &a eben, Saft
fir Zitronencreme Juaeben
2 Zitronen 9
1B. (200 g) | Sahne
1 Pck. Vanillezucker'}
1B. (150 g) | Joghurt
1 Pck. Vanillezucker asse herstellen, die Hdlfte der
17TL Zitronensa hnemasse unterheben
n. Bed. Zucker

Gelatine ausdriicken, auflésen, Warmeaus-
tausch durchfiihren, in die Crememasse ein-
rihren, in Schdlchen verteilen, kalt stellen,
mit restlicher Sahne und Obst garnieren
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