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@ Blumenkohlnugget mit Quarkdip

@  kleine Gemiisekuchen

@ gefiillte Pfannkuchen

@ versteckte Spaghetti mit selbst gemachter
TomatensolRe

/@ bunter Nudelsalat

@ gefiillte Champignons

/®  Beerenwindbeutel

Blumenkohlnuggets

Zutaten:
¥
2St.  Blumenkohl 2St.  Eier = ;%
140g Paniermehl 1St.  Knoblauchzehe - & .
?'\*{, —
2TL  Salz 120g Parmesan e =
100g Mozzarella gerieben 1 groBBe Prise Muskatnuss .{.ﬁ IR‘//
Pfeffer, Zitronensaft Paniermehl zum Wilzen St P
ol

Einen groRen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen. Den Blumenkohl in Réschen
schneiden und im Wasser ganz weich garen. Dann ein Nudelsieb mit einem Tuch auslegen
und den Blumenkohl darin abgieRen. Ein wenig abkiihlen lassen und dann mit dem Tuch
die gesamte Flissigkeit herauspressen.

Den Blumenkohl durch eine Kartoffelpresse in eine groRe Schiissel driicken.

Die Eier und das Paniermehl unterriihren. Die Knoblauchzehe schalen und durch eine
Knoblauchpresse driicken und ebenfalls zum Blumenkohlgeben. Den Parmesan mit einer
Reibe fein reiben und zusammen mit dem Mozzarella unter die BlumenkohImasse kneten.
Jetzt die Masse mit Muskat, Salz, Pfeffer und einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Paniermehl auf einen Teller streuen, mit leicht feuchten Handen aus dem Blumenkohlteig
kleine Ballchen formen und in der Panade walzen. Die Nuggets werden bei mittlerer Hitze
von allen Seiten goldbraun angebraten.



~

S: SCHKOLA

Usgesind

Quarkdip

Zutaten:

200g Magerquark 100g Gurke

Schnittlauch, Petersilie Salz, Pfeffer, Paprikapulver

Quark in eine Schiissel geben. Die Krduter waschen, trocken schiitteln und ganz fein
hacken. Dann zu dem Quark geben.

Die Gurke waschen, wer will kann sie auch schdlen und dann mit einer Kiichenraspel grob
in den Quark raspeln.

Alles mit Salz, Pfeffer und Paprika abschmecken! Voila!

Mini - Kuchen

Zutaten (12 Stiick):

300g Mehl 1El Ol
Salz 150g Erbsen (tiefgekiihlt)
150g kalte Butter 200g Schmand
1St.  Zwiebel 2St.  Eier (klein)
180g Méhre 40g  Streuselkidse
180g Kohlrabi Pfeffer
etwas Butter und Mehl

Zuerst Mehl mit 1Prise Salz mischen. Butter in kleinen Stiickchen und 50ml kaltes Wasser
zugeben. Erst mit den Knethaken des Handriihrgerdtes, dann mit den Hinden zu einem
glatten Teig verkneten. Teig zu einer Rolle formen. In Klarsichtfolie einwickeln und ca. 20
Minuten kalt stellen. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen!Nun die
Zwiebeln, M6hren und Kohlrabi putzen, schdlen und in kleine feine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln in dem heiRBen Ol 2 Minuten diinsten. Méhren und Kohlrabi zugeben und bei
mittlerer Hitze 4 Minuten mitdiinsten. Erbsen zugeben und weitere 2 Minuten diinsten.
Nun den Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und in 12 gleichgroRBe Scheiben schneiden. Die
Muffinformen mit etwas Butter einfetten und mit Mehl bestduben. Als ndchstes die
Teigscheiben in die Mulden des Muffinblechs driicken, sodass der Boden und der Rand
damit ausgelegt sind. Das iibrig gebliebene Eiweill verquirlen, den Teig damit bestreichen
und mit einer Gabel einstechen. Im heilen Ofen auf mittlerer Schiene 10 Minuten
vorbacken. Schmand mit 1Ei,1Eigelb und dem Kéase verriihren.

Blech aus dem Ofen nehmen. Jetzt wird das Gemiise auf die Férmchen verteilt und mit der
Schmand-Ei-Masse befiillt. Salzen und pfeffern nicht vergessen! Die kleinen Kuchen jetzt
noch 20-25 Minuten weiterbacken lassen, bis sie goldgelb sind.
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Zwei leckere gefiillte Champignons

Zutaten:

40-50St. Champignons Salz, Pfeffer
2-3El Butter 2St.  Zwiebeln

60g Lauch 50g Réucherspeck
3EL Petersilie 2TL  Creme fraiche
60g Streuselkdse 1 Kugel Mozzarella
20St. Mini-Tomaten Olivenél

Als erstes wird der Backofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorgeheizt. 2 Backbleche mit
Backpapier belegen. In einem kleinen Topf 2 EL Butter schmelzen lassen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen (wer mag, kann auch etwas Knoblauch dazu geben). Nun die Champignons
gef. mit Kiichenkrepp sdubern und die Stiele herausdrehen. Dann die Pilzhiite mit der
Butter besteichen und falsch herum auf die Backbleche setzen (immer 20-25St. pro
Blech).

Jetzt machen wir zwei verschiedene Fiillungen.

Fiillung 1:

Die Schalotten schalen. Lauch waschen, langs halbieren und in schmale Streifen, diese
dannin feine Wiirfel schneiden. Schalotten und Speck ebenfalls klein wiirfeln. Die
restliche Butterin einer Pfanne erhitzen. Speck, Schalotte, und Lauch darin bei mittlerer
Hitze unter Rithren anbraten, bis der Speck leicht braun ist. Dann vom Herd nehmen,
Petersilie hacken und unterriihren. Kurz abkiihlen lassen und dann die Creme fraiche und
40g Kdse untermischen. Alles wird gesalzen und gepfeffert! Diese Fiillung auf die Halfte
aller Pilze (also am besten ein Backblech) damit beftillen. Den restlichen K&dse oben drauf
verteilen.

Fiillung 2:

Mozzarellain Scheiben oder Wiirfel schneiden und in die Champignons verteilen. Die
Tomaten auch in kleine Scheiben schneiden und ebenfalls auf die Champignons verteilen.
Mit Basilikum und ganz wenig Ol betraufeln.

Wenn alle Pilze nun befiillt sind, kénnen sie in den Ofen geschoben werden! Backen
missen sie ca. 20 Minuten bis sie goldbraun sind!
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Gefiillte Pfannkuchen

Zutaten:
80g Mehl 1St.  Ei
150ml Milch 1TL  gehackte Petersilie . PR
1EL Ol 1Prs. Salz S ifi I‘; e’
100g Frischkédse 100g Méhre
100g Radieschen Kresse, Schnittlauch
Salz, Pfeffer

Mehl mit Salz vermischen und mit dem Ei verriihren. Die Milch hinzugeben und ebenfalls
gut verrithren. Die fein gehakte Petersilie unterriihren.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und daraus mehrere Pfannkuchen backen. Dann die
Mohren waschen und schédlen und fein raspeln. Die Radieschen auch waschen und
ebenfalls raspeln. Das Gemiise mit dem Frischkdse vermischen, mit den Krdutern und den
Gewiirzen abschmecken.

Die Frischkdsemasse auf allen Pfannkuchen gleichmaRig verteilen. Die Pfannkuchen
aufrollen und zu Réllchen schneiden. Auf einer Platte oder einem Teller schén anrichten!

Bunter Nudelsalat

Zutaten:

250g Hdérnchennudeln Milch-Mayonnaise:
4St.  Gewiirzgurken 50ml Milch

Tkl.  Salatgurke ¥ TL Senf

100g Cocktailtomaten 100m! Rapsoél

6St.  Radieschen 1TL  Zitronensaft
100g Mais (Dose) TEL  Krduter

Salz und Pfeffer

Die Nudeln nach Packungsangabe zubereiten. AbgieRen und kurz abkiihlen lassen.
Wahrenddessen die Gewiirzgurken, Salatgurke und Tomaten klein schneiden. Die
Radieschen klein wiirfeln.

Alle Salatzutaten zusammen in eine Schiissel geben.

Nun fiir das Dressing die Milch zusammen mit dem Senf in ein hohes Gefalk geben und mit
dem Piirierstab schaumig schlagen. Das Ol nach und nach zugeben und weiter piirieren,
bis die Mayonnaise dick ist. Das dauert etwa 3-5 Minuten. Die Mayonnaise mit
Zitronensaft, Krauter, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Dressing mit dem Nudelsalat mischen. Kurz vor dem Servieren etwas Gurkenwasser
unter den Salat mischen und fertig!
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Versteckte Spaghetti mit SoRe

Zutaten:

SoRe:

400g Fleischtomaten 11 Gemiisebriihe

50g Mdhren 50g Zwiebeln

40g Butter 10 - 20g Mehl

80g Tomatenmark 1St.  Knoblauchzehen

10g  Zucker Salz und Pfeffer
Lorbeerblatt, Basilikumblétter, Petersilienstiele

Nudeln:

500g Spaghetti 500g Zucchini
Salz

Tomaten waschen, quer halbieren und die Kerne ausdriicken. Zwiebeln und M&hren in
kleine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem Topf erhitzen, das Gemiise zu geben und
leicht Farbe nehmen lassen. Mehl dartiber stduben und anschwitzen. Die vorbereiteten
Tomaten, Tomatenmark und gepresste Knoblauchzehen beifiigen und alles kurz
schmoren. Die Brithe aufgiefen und unter Riithren aufkochen. Sauce mit Zucker, Pfeffer
und Salz wiirzen, die Krauter einlegen und bei maRiger Hitze ca. 30 min kochen (evtl. hin
und wieder umriihren, damit sie nicht anhéngt). Die fertige Sauce durch ein Sieb
passieren.

Salzwasser in einem Topf aufkochen lassen. Nudeln Gar kochen. In der Zeit die Zucchini
waschen und durch den Spiralschneider drehen, sodass Spaghetti entstehen. Die
Zucchininudeln kurz in einer Pfanne erhitzen, damit sie weich werden. Die richtigen
Nudeln absieben und mit den Zucchininudeln vermischen.

Zusammen mit der TomatensoRe servieren.
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Windbeutel

Zutaten: .. -

Fiir den Teig: T Fiir die Fiillung:

200g Mehl 80g Himbeeren
60g Butter 80g Erdbeere

200ml Wasser 40g  Gelierzucker 3:1
1Prs. Salz 400ml Sahne

5St.  Eier 4 Pck. Sahnesteif

160g Frischkdse
1Pck. Vanillezucker

Den Backofen auf 200°Cvorheizen. Fiir den Brandteig Butter, Wasser und Salz in einen
Topf geben und kurz aufkochen. Das Mehl hinzugeben und zligig verriihren, sodass ein
Teigball entsteht. Dieser muss nun noch eine Minute unter Hitzezufuhr gewendet
werden, bis ein feiner weilker Belag am Topfboden entsteht. Vom Herd nehmen und den
Teigin eine Schiissel geben.

Ein Ei zum Teig geben und mit der Kiichenmaschine gut unter den Teig riihren. Diesen
Vorgang mit allen Eiern nacheinander wiederholen.

Den Teigin einen Spritzbeutel mit groRer Sterntiille fiillen und ca. 16 Windbeutel auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech spritzen. 25 Minuten backen. Den Ofen
ausschalten und die Windbeutel noch 10 Minuten im Backofen ruhen lassen. Wichtig!!
Den Backofen wahrend der gesamten Back- und Ruhezeit nicht 6ffnen, da die Windbeutel
sonst in sich zusammenfallen. Anschliefend aus dem Ofen nehmen und etwas auskiihlen
lassen.

Fiir die Creme die Erdbeeren klein schneiden und zusammen mit den Himbeeren und dem
Gelierzuckerin einen Topf geben. Die Beeren mit einer Gabel zerdriicken und aufkochen
lassen. So lange kocheln, bis die Fliissigkeit nahezu vollstandig verdampft ist. Die Beeren
anschliefend durch ein Sieb driicken und das Gelee hierbei in einer kleinen Schiissel
auffangen.

Sahne und Sahnesteif stiefschlagen. Frischkdse und Vanillezucker unterriihren. Nun das
Beerenpiiree unterheben. Die Beeren-Frischkdsecreme in einen Spritzbeutel mit groler
Sterntiille geben.

Die Windbeuten mit einem Messer aufschneiden und mit der Beerencreme befiillen.



