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1. AUTOMATIKPROGRAMME

WARNUNG!
Siehe Kapitel
,Sicherheitshinweise”.

1.1 Automatikprogramme

Die Automatikprogramme sind optimal
fir jede Fleischart oder andere Rezepte
geeignet.

(Menl Rezeptautomatik: Rezepte ) -
Diese Funktion verwendet voreingestellte
Werte flir die Speisen. Bereiten Sie die
Speise nach dem Rezept in diesem Buch
zu.

2. FISCH/MEERESFRUCHTE

2.1 Stockfisch
Zutaten:

800 g Stockfisch

2 Essloffel Olivendl

2 grosse Zwiebeln

6 Knoblauchzehen, geschalt

2 Stangen Lauch

6 rote Paprika

1/2 Dose Tomaten, gehackt (200 g)
200 ml Weisswein/125 ml Apfelsaft,
75 ml Wasser und 1 Essloffel
Limettensaft

* 200 ml Fischsud

» Pfeffer, Salz, Thymian, Oregano
Methode:

Stockfisch tGber Nacht wassern. Am
nachsten Tag das Wasser abschutten
und den Stockfisch in einen Topf mit
frischem Wasser geben, auf eine
Kochstelle stellen und aufkochen.
Danach von der Kochstelle nehmen und
abklhlen lassen.

Olivendl in eine Pfanne geben und
erhitzen. Zwiebeln schalen und in diinne
Scheiben schneiden, die geschélten
Knoblauchzehen zerdriicken, den Lauch
in Scheiben schneiden und waschen.
Diese Zutaten kurz im heissen Olivendl
andiinsten. Paprika entkernen und in
Streifen schneiden. Anschliessend mit
den gehackten Tomaten in die Pfanne
geben.

1.2 Rezepte

Die Gerichte sind in verschiedene
Kategorien unterteilt:

Fisch/Meeresfriichte
Geflugel

Fleisch

Ofengerichte
Pizza/Quiche
Kuchen/Kleingebéack
Brot/Brotchen

Weisswein/die Mischung aus Apfelsaft,
Wasser und Limettensaft zugeben.
Fischsud dazugeben und eine Zeitlang
leicht kdcheln lassen. Mit Pfeffer, Salz,
Thymian und Oregano abschmecken
und noch 15 Minuten in der Pfanne leicht
kdcheln lassen.

Den abgekihlten Stockfisch aus dem
Topf nehmen und mit Kiichenpapier
trocken tupfen. Die Haut, Graten und alle
Flossen entfernen. Den Fisch mit einer
Gabel leicht zerdriicken und zusammen
mit dem Gemdse in eine feuerfeste
Ofenform legen.

* Dauerim Gerat: 30 Minuten
* Einschubebene: 1

2.2 Fischfilet

Zutaten:

* 600 - 700 g Zander, Lachs oder
Meerforellenfilet

150 g geriebener Kase
250 ml Sahne

50 g Paniermehl

1 Teeltffel Estragon
Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer

Zitrone

Butter

Zubereitung:

Fischfilets mit Zitronensaft betraufeln und
etwas einziehen lassen, danach den



Uberschussigen Saft mit Kichenpapier
abtupfen. Die Fischfilets auf beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Fischfilets anschliessend in eine
gebutterte feuerfeste Form geben.

Geriebenen Kése, Sahne, Paniermehl,
Estragon und gehackte Petersilie
miteinander vermischen. Die Mischung
sofort auf den Fischfilets verteilen und
Butterflockchen auf die Mischung geben.

* Verweildauer im Gerat: 35 Minuten
« Einschubebene: 3

2.3 Fisch in Salzkruste

Zutaten:

ein ganzer Fisch, ca. 1,5 - 2 kg
2 unbehandelte Zitronen

1 Fenchelknolle

4 frische Thymianzweige

3 kg Steinsalz

Zubereitung:

Fisch waschen und mit dem Saft von
zwei unbehandelten Zitronen einreiben.

Fenchelknolle in diinne Scheiben
schneiden und mit den frischen
Thymianzweigen in den Fisch flllen.

Die Halfte des Steinsalzes in eine

Auflaufform geben und den Fisch darauf
legen. Die andere Hélfte des Steinsalzes
auf den Fisch geben und fest andriicken.

* Dauer im Gerat: 55 Minuten
* Einschubebene: 1

2.4 Lachsfilet
Zutaten:

400 g Kartoffeln

2 Bund Frihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 kleine Dose Tomaten, gehackt (400

9)

4 Lachsfilets

Saft einer Zitrone

Salz und Pfeffer

75 ml Gemisebriihe

1 frischer Rosmarinzweig
150 ml Weisswein/100 ml Apfelsaft,
50 ml Wasser und 1 Essloffel
Limettensaft

e 1/2 Bund frischer Thymian
Methode:

DEUTSCH 3

Kartoffeln waschen, schalen, vierteln und
25 Minuten in Salzwasser kochen,
danach abgiessen und in Scheiben
schneiden.

Frihlingszwiebeln waschen und in feine
Scheiben schneiden. Knoblauchzehen
schalen und in Stiicke schneiden.
Zwiebeln und Knoblauch mit den
gehackten Tomaten mischen.

Lachsfilets mit dem Zitronensaft
betraufeln und marinieren lassen.
Danach abtrocknen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Gemuse und Kartoffeln mischen und in
eine gefettete feuerfeste Form geben,
wirzen und den Lachs darauflegen.

Die Gemdisebriihe und den
Weisswein/die Mischung aus Apfelsaft,
Wasser und Limettensaft dartiber
giessen und den Rosmarin und Thymian
auf dem Lachs verteilen.

e Dauer im Gerat: 35 Minuten
* Einschubebene: 3

2.5 Gefullte Calamari

Zutaten:

* 1 kg mittelgrosse gesauberte
Calamari

1 grosse Zwiebel

2 Essloffel Olivendl

90 g gekochter Langkornreis

4 Essloffel Pinienkerne

4 Essloffel Korinthen (Rosinen)

2 Essloffel gehackten Peterli

Salz, Pfeffer

Saft einer Zitrone

4 Essloffel Olivenol

150 ml Wein/100 ml Traubensaft, 50
ml Wasser und 1 Essloffel
Limettensaft

* 500 ml Tomatensaft

Methode:

Calamari intensiv mit Salz einreiben und
danach unter fliessendem Wasser
abwaschen.

Zwiebel schalen, fein hacken und mit
zwei Essloffeln Olivendl glasig diinsten.
Langkornreis, Pinienkerne, Korinthen
und gehackten Peterli zu den Zwiebeln
geben und mit Salz, Pfeffer und dem Saft
einer Zitrone wiirzen. Calamari mit der



Mischung locker fiillen, die Offnung
zunahen.

4 Essloffel Olivendl in einen Brater
geben und Calamari anschwitzen. Wein/
die Mischung aus Traubensaft, Wasser
und Limettensaft sowie den Tomatensaft
zugeben.

3. GEFLUGEL

3.1 Pouletschenkel

Zutaten:

4 Pouletschlegel a 250 g
250 g Créme fraiche

125 ml Sahne

1 Teeldffel Salz

1 Teeltffel Paprika

1 Teeloffel Curry

1/2 Teeloffel Pfeffer

250 g in Scheiben geschnittene
Champignons aus der Dose
* 20 g Speisestarke
Zubereitung:

Pouletschlegel waschen und in einen
Brater geben. Die restlichen Zutaten
miteinander vermischen und Uber die
Pouletschlegel geben.

* Verweildauer im Gerat: 55 Minuten
» Einschubebene: 1

3.2 Coq au Vin
Zutaten:

* 1 Poulet

+ Salz

+ Pfeffer

« 1 Essloffel Mehl

» 50 g Butterschmalz

* 500 ml Weisswein

* 500 ml Gefliigelbrihe

* 4 Essloffel Sojasosse

* 1/2 Bund Petersilie

* 1 Thymianzweig

+ 150 g Speck, gewdirfelt

« 250 g Egerlinge, geputzt und
geviertelt

* 12 Schalotten, geschalt

» 2 Knoblauchzehen, geschalt und
gepresst

Zubereitung:

Poulet waschen, mit Salz und Pfeffer
wurzen und mit dem Mehl bestauben.

Den Brater mit einem Deckel abdecken
und in das Geréat geben.

* Dauer im Gerat: 60 Minuten
* Einschubebene: 1

Butterschmalz in einem Brater auf der
Kochstelle erhitzen und das Poulet darin
von allen Seiten anbraten. Weisswein,
Geflugelbriihe und Sojasosse dazu
giessen und aufkochen lassen.

Petersilie, Thymianzweig, Speckwiirfel,
Pilze, Schalotten und Knoblauchzehen
dazugeben.

Nochmals aufkochen lassen, dann mit
einem Deckel abgedeckt in das Gerat
geben.

* Verweildauer im Gerat: 55 Minuten
* Einschubebene: 1

3.3 Geflllites Poulet

Zutaten:

* 1 Poulet 1,2 kg (mit Innereien)
1 Essléffel Ol

« 1 Teeltffel Salz

* 1/4 Teeloffel Paprika
* 50 g Paniermehl

* 3 -4 Essléffel Milch
* 1 Zwiebel, gehackt

* 1 Bund Peterli, gehackt
« 20 g Butter

« 1Ei

« Salz und Pfeffer
Zubereitung:

Poulet waschen und abtrocknen. Ol, Salz
und Paprika mischen und das Poulet
damit einreiben.

Fillung: Paniermehl und Milch
vermischen. Gehackte Zwiebel, Peterli
und Butter in eine Pfanne geben und
andinsten. Herz, Leber und Magen klein
schneiden und ein Ei dazugeben.
Anschliessend alles miteinander
vermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.



Das Poulet mit der Brust nach unten in
den Brater geben und in den Ofen
schieben. Nach 30 Minuten wenden. Ein
Signal ertont.

* Dauer im Gerat: 90 Minuten
* Einschubebene: 1

3.4 Ente a l'orange
Zutaten:

* 1 Ente (1,6-2,0 kg)

« Salz

«  Pfeffer

» 3 Orangen, geschélt, entkernt und in
Waiirfel geschnitten
1/2 Teeloffel Salz

« 2 Orangen zum Auspressen

e 150 ml Sherry/75 ml Verjus, 50 ml
Wasser, 20 ml Apfelsaft und 5 ml
Apfelessig

4. FLEISCH

4.1 Rindfleischauflauf
Zutaten:

600 g Rindfleisch

Salz und Pfeffer

Mehl

10 g Butter

1 Zwiebel

330 ml dunkles Bier

2 Teeloffel brauner Zucker
2 Teeloffel Tomatenmark
500 ml Rindfleischbriihe
Zubereitung:

Das Rindfleisch wiirfeln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit etwas Mehl
bestauben.

Butter in einer Pfanne erhitzen und darin
die Fleischstlicke anbraunen. Danach in
eine feuerfeste Auflaufform geben.

Zwiebel schélen und klein hacken, mit
etwas Butter andiinsten, dann Uber das
Fleisch geben.

Dunkles Bier, braunen Zucker,
Tomatenmark und Rindfleischbriihe
mischen, in die Bratpfanne geben und
aufkochen. Danach auf das Fleisch
geben (Fleisch soll bedeckt sein).

Abdecken und in das Geréat stellen.
*  Verweildauer im Gerat: 120 Minuten

DEUTSCH 5

Methode:

Die Ente waschen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und mit der Schale einer Orange
einreiben.

Die Ente mit gesalzenen Orangenwiirfeln
flllen und zunéhen.

Ente mit dem Riicken nach oben in den
Brater legen.

Den Saft aus den Orangen auspressen
und mit dem Sherry/der Mischung aus
Verjus, Wasser, Apfelsaft und 5 ml
Apfelessig mischen und Uber die Ente
giessen.

Die Ente in den Ofen geben. Nach 30
Minuten wenden. Es ertont ein Signal.

* Dauer im Gerat: 90 Minuten
» Einschubebene: 1

* Einschubebene: 3

4.2 Sauerbraten
Zubereitung der Marinade:

11 Wasser

500 ml Weinessig/Apfelessig

2 Teeloffel Salz

15 Pfefferkdrner

15 Wacholderbeeren

5 Lorbeerblatter

2 Bund Suppengemduse (Karotten,

Lauch, Sellerie, Peterli)

Alles zum Kochen bringen und

anschliessend abkuhlen lassen.

* 1,5 kg Rindfleisch am Stiick
Marinade Uber das Fleisch giessen,
bis es ganz bedeckt ist und 5 Tage
zum Marinieren stehen lassen.

Zutaten fiir den Braten:

+ Salz

o Pfeffer

* Suppengemise aus der Marinade
Methode:

Fleisch aus der Marinade nehmen und
trockenreiben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf allen Seiten in einem
Brater anbraunen, einen Teil des
Suppengemdises aus der Marinade
hinzugeben.



Einen Teil der Marinade in den Brater
giessen. Der Boden sollte 10-15 mm
hoch bedeckt sein. Brater mit einem
Deckel schliessen und in den Backofen
stellen.

* Dauer im Gerat: 150 Minuten
» Einschubebene: 1

4.3 Hackbraten

Zutaten:

2 trockene Weggli

1 Zwiebel

3 Essloffel gehackten Peterli

750 g Hackfleisch (eine Mischung aus
Rind- und Schweinefleisch/Rindfleisch
und einem trockenen Weggli)

» 2 Eier

» Salz, Pfeffer und Paprika

* 100 g Speckscheiben

Methode:

Die trockenen Weggli in Wasser
einweichen und anschliessend
ausdriicken. Zwiebel schalen und klein
hacken, danach andunsten und
gehackten Peterli dazugeben.

Hackfleisch, Eier, die ausgedriickten
Weggli und die Zwiebeln miteinander
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wirzen und in eine Backform geben. Mit
den Speckscheiben abdecken.Etwas
Wasser zugeben und in das Gerat
stellen.

* Dauer im Gerat: 70 Minuten
» Einschubebene: 1

4.4 Schweinshaxe

Zutaten:

1 Schweinswadli 0,8 - 1,2 kg

2 Essloffel Ol

1 Teelodffel Salz

1 Teeltffel edelsusser Paprika

1/2 Teeloffel Basilikum

1 kleine Dose Champignons in

Scheiben (280 g)

» Suppengrin (Karotte, Lauch, Sellerie,
Peterli)

* Wasser

Zubereitung:

Rundherum die Schwarte des
Schweinsgnagi einschneiden. Ol, Salz,

Paprika und Basilikum miteinander
vermischen und auf das Schweinsgnagi
streichen. Das Schweinsgnagi in einen
Bréater geben und die Champignons
dartiber verteilen. Suppengemiise und
Wasser hinzugeben. Der Boden sollte
10-15 mm hoch bedeckt sein. Gargut
nach etwa 30 Minuten wenden.

¢ Dauerim Gerat: 160 Minuten
* Einschubebene: 1

4.5 Schweineschulter

Zutaten:

1,5 kg Jungschifeli mit Schwarte

Salz

Pfeffer

2 Essloffel Olivendl

150 g klein geschnittener Sellerie

1 Stange Lauch in Scheiben

geschnitten

» 1 kleine Dose Tomaten, fein gehackt
(400 g)

* 250 ml Rahm

* 2 Knoblauchzehen, geschalt und
gepresst

» frischer Rosmarin und Thymian

Zubereitung:

Die Schwarte rautenférmig mit einem
scharfen Messer einschneiden. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und auf allen Seiten
in Olivendl im Brater auf dem Herd
anbraten. Anschliessend Fleisch
herausnehmen. Staudensellerie und
Lauch mit ein wenig Ol im Brater
anschwitzen, anschliessend Tomaten,
Rahm, Knoblauchzehen, Rosmarin und
Thymian hinzugeben, umriihren und das
Schifeli darauf legen. In den Backofen
stellen.

* Dauer im Gerat: 130 Minuten
* Einschubebene: 1

4.6 Schweineriicken gefilllt
Zutaten:

e 200 g Trockenpflaumen

* 150 ml Weisswein/50 ml Wasser, 50
ml Apfelsaft, 50 ml slisser
Traubensaft und 1 Essloffel
Limettensaft

* 1,5 kgSchweine-/Kalbsriicken (ohne
Knochen)

* 1 mittelgrosse Zwiebel



«  Apfel
» Salz, Pfeffer und Paprika
Methode:

Die Pflaumen in Weisswein/der
Mischung aus Wasser, Apfelsaft, sissem
Traubensaft und Limettensaft zwei
Stunden lang marinieren. Fleisch kurz
unter fliessendem Wasser abspiilen und
dann trockenreiben. Kerben in die
Fleischunterseite schneiden und eine
Pflaume in jede Kerbe stecken, diese
dabei so tief wie moglich hineindriicken.
Das Fleisch nach Belieben wiirzen und
mit der Seite ohne Pflaumen nach oben
in einen Brater legen. Zwiebel und Apfel
schalen, achteln und um den Braten
herum anordnen. Die Pflaumenmarinade
bis auf einen Viertelliter mit Wasser
auffillen und Uber den Braten giessen.
Als Beilage eignen sich zum Beispiel
Kroketten, Kartoffelgratin oder Broccoli.

* Dauer im Gerat: 60 Minuten
* Einschubebene: 1

4.7 Kalbshaxe
Zutaten:

* 1 Kalbshaxe 1,5-2 kg

e 4 Scheiben gekochter Schinken/

luftgetrockneter Rinderschinken

2 Essloffel Ol

1 Teeldffel Salz

1 Teeltffel edelsiisser Paprika

1/2 Teeloffel Basilikum

1 kleine Dose Champignons in

Scheiben (280 g)

* Suppengriin (Karotte, Lauch, Sellerie,
Peterli)

e Wasser

Methode:

Die Kalbshaxe rundherum mit 8 Kerben
langs einschneiden. 4 Scheiben
gekochter Schinken/luftgetrockneter
Rinderschinken halbieren und in die
Schnitte stecken. Ol, Salz, Paprika und
Basilikum vermischen und auf der
Kalbshaxe verteilen. Die Kalbshaxe in
einen Brater geben und die
Champignons darliber verteilen.
Suppengrin und Wasser hinzugeben.
Der Boden sollte 10-15 mm hoch
bedeckt sein. Gargut nach etwa 30
Minuten wenden.

DEUTSCH 7

* Dauer im Gerat: 160 Minuten
» Einschubebene: 1

4.8 Ossobuco

Zutaten:

* 4 Essloffel Butter zum Anbraten

* 4 Kalbsgnagischeiben, ca. 3-4 cm
dick (durch den Knochen geschnitten)

* 4 mittelgrosse Karotten, in kleine
Wiirfel geschnitten

» 4 Stangen Staudensellerie, in kleine
Wiirfel geschnitten

* 1 kg vollreife Tomaten, enthautet,
entkernt und in Wiirfel geschnitten

* 1 Bund Peterli, gewaschen und grob

gehackt

4 Essloffel Butter

2 Essloffel Mehl zum Wenden

6 Essloffel Olivendl

250 ml Weisswein/ 175 ml roter

Traubensaft , 75 ml Wasser und 1

Essloffel Zitronensaft

* 250 ml Bouillon

» 3 mittelgrosse Zwiebeln, geschalt und
fein gehackt

» 3 Knoblauchzehen, geschalt und in

feine Scheiben geschnitten

je 1/2 Teeltffel Thymian und Oregano

2 Lorbeerblatter

2 Nelken

Salz, frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer

Methode:

In einem Brater 4 Essloffel Butter
zerlassen und das Gemdse darin
andlnsten. Gemise aus dem Brater
nehmen.

Kalbsgnagischeiben waschen,
abtrocknen, wiirzen und danach im Mehl
wenden. Uberschissiges Mehl
abklopfen. Das Olivendl erhitzen und die
Scheiben bei massiger Hitze goldbraun
anbraten. Fleisch herausnehmen und
das Uberschiissige Olivendl aus dem
Brater giessen.

Bratensaft im Brater mit 250 ml Wein/der
Mischung aus rotem Traubensaft,
Wasser und Zitronensaft abldschen, in
einen Topf geben und eine Zeitlang
kdcheln lassen. Mit 250 ml Bouillon
aufgiessen und Peterli, Thymian,
Oregano und Tomatenwiirfel dazugeben.



Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach
nochmals aufkochen lassen.

Gemuse in den Brater geben, darauf das
Fleisch legen und mit der Sosse
Ubergiessen. Den Brater mit einem
Deckel abdecken und in das Gerat
geben.

* Dauer im Gerat: 120 Minuten
» Einschubebene: 1

4.9 Geflllte Kalbsbrust

Zutaten:

1 Weggli

1 Ei

200 g Hackfleisch

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel, gehackt

Peterli, gehackt

1 kg Kalbsbrust (mit eingeschnittener

Tasche)

» Suppengrin (Karotte, Lauch, Sellerie,
Peterli)

» 50 g Speck/50 g luftgetrockneter
Rinderschinken

+ 250 ml Wasser

Methode:

Weggli in Wasser einweichen und
anschliessend ausdriicken. Danach mit
Ei, Gehacktem, Salz, Pfeffer, gehackter
Zwiebel und Peterli vermischen.

Kalbsbrust (mit eingeschnittener Tasche)
wirzen und den Fleischteig in die
Tasche einflllen. Anschliessend die
Offnung zunahen.

Kalbsbrust in einen Brater legen und
Suppengemiise, Speck/luftgetrockneten
Rinderschinken und Wasser zugeben.
Das Gargut nach etwa 30 Minuten
wenden.

* Dauer im Gerat: 100 Minuten
» Einschubebene: 1

4.10 Lammkeule
Zutaten:

2,7 kg Lammkeule
30 ml Olivendl
Salz

Pfeffer

3 Knoblauchzehen

e 1 Bund frischer Rosmarin (evtl. 1
Teelt6ffel getrockneter Rosmarin)

* Wasser

Zubereitung:

Die Lammkeule waschen und
anschliessend trocken tupfen, mit
Olivendl einreiben und einschneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Knoblauchzehen schélen, in Scheiben
schneiden und mit den Rosmarinzweigen
in die Einschnitte des Bratens geben.

Die Lammkeule in einen Brater geben
und Wasser hinzufligen. Der Boden
sollte 10-15 mm hoch bedeckt sein.
Gargut nach etwa 30 Minuten wenden.

* Dauer im Gerat: 165 Minuten
* Einschubebene: 1

4.11 Hasenbraten
Zutaten:

* 2 Hasenrticken

* 6 Wacholderbeeren, zerdriickt

» Salz und Pfeffer

* 30 g geschmolzene Butter

* 125 ml saure Sahne

» Suppengemise (Karotten, Lauch,
Sellerie, Petersilie)

Zubereitung:

Die Hasenricken mit den zerdriickten
Wacholderbeeren, Salz und Pfeffer
einreiben und die geschmolzene Butter
mit einem Backpinsel drauf streichen.

Beide Hasenrlcken in einen Brater
geben, saure Sahne dariiber giessen
und das Suppengemiise hinzugeben.

* Verweildauer im Gerat: 35 Minuten
* Einschubebene: 1

4.12 Kaninchen in Senfsauce
Zutaten:

* 2 Kaninchen, je 0,8 kg

» Salz und Pfeffer

» 2 Essloffel Olivendl

* 2 grob gehackte Zwiebeln

* 50 g Speckwdrfel/50 g
luftgetrockneter Rinderschinken
2 Essloffel Mehl

« 375 ml Gefligelbriihe

e 125 ml Weisswein/80 ml Verjus und
40 ml Wasser



« 1 Teeloffel frischer Thymian
¢ 125 ml Rahm

« 2 Essloffel Dijonsenf
Methode:

Die Kaninchen in 8 gleich grosse Stiicke
zerteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne auf allen Seiten
anbraunen.

Kaninchenteile herausnehmen und die
Zwiebeln und den Speck/Rinderschinken
zusammen braunen. Mehl dartber
streuen und umrihren. Geflligelbrihe,
Weisswein/die Mischung aus Verjus und
Wasser sowie den Thymian einriihren
und zum Kochen bringen.

Rahm und Dijonsenf hinzugeben, Fleisch
wieder in den Brater legen und dann mit
einem Deckel abgedeckt in den Ofen
geben.

« Dauer im Gerat: 90 Minuten
* Einschubebene: 1

4.13 Wildschwein

Zubereitung der Marinade:

¢ 1.51Rotwein
* 150 g Sellerie
* 150 g Karotten
* 2 Zwiebeln

5. OFENGERICHTE

5.1 Lasagne, Frisch
Zutaten fiir die Fleischsosse:

100 g durchwachsener Speck

1 Zwiebel

1 Karotte

100 g Sellerie

2 Essloffel Olivendl

400 g Hackfleisch (Rind-und

Schweinefleisch)

100 ml Bouillon

« 1 kleine Dose gehackte Tomaten (400
9)

« Oregano, Thymian, Salz und Pfeffer

Zutaten fiir die Bechamelsosse:

75 g Butter

50 g Mehl

600 ml Milch

Salz, Pfeffer und Muskat
Weitere Zutaten:

DEUTSCH 9

» 5 Lorbeerblatter

* 5 Nelken

* 2 Bund Suppengrin (Karotten, Lauch,
Sellerie, Peterli)

Alles zum Kochen bringen und
anschliessend abkuhlen lassen.

* 1,5 kg Wildschweinschulter
Marinade Uber das Fleisch giessen,
bis es ganz bedeckt ist und 3 Tage
zum Marinieren stehen lassen.

Zutaten fiir den Braten:

« Salz

+ Pfeffer

* Suppengemise aus der Marinade
* 1 kleine Dose Eierschwadmme
Zubereitung:

Wildschweinfleisch aus der Marinade
nehmen und trockenreiben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und auf allen Seiten im
Brater auf dem Herd braten.
Eierschwamme und etwas Suppengrin
aus der Marinade dazugeben.

Marinade in den Brater giessen. Der
Boden sollte 10 - 15 mm hoch bedeckt
sein. Brater mit einem Deckel schliessen
und in den Backofen stellen.

* Dauer im Gerat: 140 Minuten
» Einschubebene: 1

3 Essloffel Butter

250 g grune Lasagneblatter
50 g geriebener Parmesan
50 g geriebener milder Kase
Methode:

Speck in Wiirfel schneiden. Zwiebel und
Karotte schalen, Sellerie putzen, das
gesamte Gemuse fein wirfeln.

Olin einer Auflaufform erhitzen und die
gewdlrfelten Zutaten unter standigem
Rihren andiinsten.

Das Hackfleisch nach und nach
dazugeben, unter Rithren kriimelig
andinsten und mit der Bouillon
abléschen. Tomatenmark zugeben. Die
Fleischsosse mit den Krautern, Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei
schwacher Hitze etwa 30 Minuten
kocheln.
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Zubereitung der Bechamelsosse: Butter
in einem Topf zergehen lassen, das Mehl
einstreuen und unter standigem
Umrahren goldgelb werden lassen. Nach
und nach unter standigem Rihren die
Milch dazu giessen. Die Sosse mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und
etwa 10 Minuten offen kdcheln.

Eine grosse feuerfeste Ofenform mit 1
Essloffel Butter einfetten. Abwechselnd
eine Schicht Lasagneblatter,
Fleischragout, Bechamelsosse und
gemischten Kase in die Form schichten.
Dabei soll eine mit Kase bestreute
Bechamelsossenschicht den Abschluss
bilden. Die restliche Butter in kleinen
Flocken auf dem Gericht verteilen.

* Dauer im Geréat: 55 Minuten
» Einschubebene: 1

5.2 Cannelloni
Zutaten fiir die Fiillung:

50 g Zwiebeln, gehackt

30 g Butter

350 g Blattspinat, gehackt

100 g Creme fraiche

200 g frischer Lachs, gewdurfelt
200 g Nilbarsch, gewdurfelt

150 g Garnelen

150 g Muschelfleisch

Salz, Pfeffer

Zutaten fiir die Bechamelsosse:

» 75 g Butter
* 50 g Mehl

600 ml Milch
Salz, Pfeffer und Muskat
Weitere Zutaten:

1 Packchen Cannelloni

50 g geriebener Parmesan
150 g Kase, gerieben

40 g Butter

Zubereitung:

Gehackte Zwiebeln und Butter in einen
Topf geben und glasig diinsten. Den
gehackten Blattspinat dazugeben und
ebenfalls kurz andiinsten. Créme fraiche
hinzufiigen, vermischen und danach
abkihlen lassen.

Inzwischen die Bechamelsosse
zubereiten: Butter in einem Topf
zergehen lassen, das Mehl einstreuen

und unter standigem Ruhren goldgelb
werden lassen. Nach und nach unter
standigem Ruhren die Milch
dazugiessen. Die Sosse mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss wirzen und etwa 10
Minuten offen kdcheln.

Lachs, Barsch, Shrimps, Muschelfleisch,
Salz und Pfeffer zum abgekihlten Spinat
geben und mischen.

Eine grosse rechteckige feuerfeste
Ofenform mit 1 Essloffel Butter einfetten.

Die Cannelloni mit der Spinatmasse
fullen und in die Auflaufform geben.
Zwischen jede Reihe Cannelloni
Bechamelsosse geben. Dabei soll eine
mit Kase bestreute
Bechamelsossenschicht den Abschluss
bilden. Die restliche Butter in kleinen
Flocken auf dem Gericht verteilen.

* Dauer im Gerat: 55 Minuten
« Einschubebene: 1

5.3 Nudel-Auflauf

Zutaten:

* 1 Liter Wasser

e Salz

« 250 g Bandnudeln

» 250 g gekochter Schinken/
Putenschinken

20 g Butter

1 Bund Peterli

1 Zwiebel

100 g Butter

1Ei

250 ml Milch

Salz, Pfeffer und Muskat
50 g geriebener Parmesan
Methode:

Wasser mit etwas Salz zum Kochen
bringen und die Bandnudeln zugeben.
Etwa 12 Minuten kochen lassen und
dann abgiessen.

Schinken in Wiirfel schneiden.
Butter in einer Pfanne erhitzen.

Peterli hacken, die Zwiebel schalen und
ebenfalls hacken. Beides in der Pfanne
andlinsten.

Eine feuerfeste Auflaufform mit Butter
einfetten. Nudeln, Schinken und



angedinsteten Peterli mit Zwiebeln
vermischen und in die Form geben.

Ei und Milch vermischen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und danach
auf die Nudelmischung geben.
Abschliessend den Parmesan auf dem
Auflauf verteilen.

* Dauer im Gerat: 45 Minuten
* Einschubebene: 1

5.4 Moussaka (fir 10
Personen)

Zutaten:

* 1 Zwiebel, gehackt
« Olivendl

« 1,5 kg Hackfleisch

« 1 Dose Tomaten, gehackt (ca. 400 g)
* 50 g geriebener Kase

* 4 Teeltffel Paniermehl

» Salz und Pfeffer

e Zimt

* 1 kg Kartoffeln

* 1,5 kg Auberginen

* Butter zum Roésten

Zutaten fiir die Bechamelsosse:

75 g Butter

50 g Mehl

600 ml Milch

Salz, Pfeffer und Muskat
Weitere Zutaten:

* 150 g geriebener Kase
* 4 Essloffel Paniermehl
« 50 g Butter

Methode:

Gehackte Zwiebel in etwas Olivendl
andlinsten, danach das Hackfleisch
dazugeben und unter Umriihren garen.

Gehackte Tomaten, geriebenen Kase
und Paniermehl dazugeben, gut
umrthren und aufkochen lassen. Danach
mit Salz, Pfeffer und Zimt abschmecken
und von der Kochstelle nehmen.

Die Kartoffeln schalen und in 1 cm dicke
Scheiben schneiden, Auberginen
waschen und in 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

Alle Scheiben mit Klichenpapier
trocknen. Danach in einer Pfanne in viel
Butter braun rosten.

DEUTSCH 11

Inzwischen die Bechamelsosse
zubereiten: Butter in einem Topf
zergehen lassen, das Mehl einstreuen
und unter standigem Umrihren goldgelb
werden lassen. Nach und nach unter
standigem Ruhren die Milch dazu
giessen. Die Sosse mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und etwa 10
Minuten offen kdcheln.

Die Kartoffelscheiben auf den Boden
einer gefetteten Auflaufform geben, mit
etwas geriebenem Kase bestreuen.
Darauf eine Schicht Auberginen geben.
Darauf etwas Hackfleischmasse geben.
Darauf etwas Bechamelsosse geben.

Danach wieder eine Schicht von
Kartoffeln, Auberginen und
Hackfleischmasse darauf geben. Eine
Bechamelschicht sollte den Abschluss
bilden. Darauf den Rest Kase und das
Paniermehl verteilen. Zum Schluss die
Moussaka mit der geschmolzenen Butter
Ubergiessen.

* Dauer im Gerat: 60 Minuten
» Einschubebene: 1

5.5 Kartoffelgratin
Zutaten:

1'000 g Kartoffeln

je 1 Teeloffel Salz, Pfeffer und Muskat
2 Knoblauchzehen

200 g geriebener Kase

200 ml Milch

200 ml Sahne

4 Essloffel Butter

Methode:

Kartoffeln schalen, in diinne Scheiben
schneiden, abtrocknen und wiirzen.

Eine feuerfeste Auflaufform mit einer
Knoblauchzehe ausreiben und danach
mit etwas Butter einfetten.

Die Halfte der gew(rzten
Kartoffelscheiben in der Form verteilen
und etwas von dem geriebenen Kase
dartiber geben. Die restlichen
Kartoffelscheiben dariiber schichten und
den Rest des geriebenen Kases dariber
streuen.

Die zweite Knoblauchzehe pressen und
mit der Milch und der Sahne verriihren.
Die Mischung uber die Kartoffeln giessen
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und den Rest Butter in Flockchen auf
dem Gratin verteilen.

» Dauer im Geréat: 65 Minuten
» Einschubebene: 3

5.6 Frankische Klosspfanne
Zutaten:

+ ca. 1000 g Truthahnfleisch in Streifen
* 1 kleine Dose Pilze (kleine
Pilzképfchen)

500 g gehackte Zwiebeln

1 kg Klossteig

400 g geriebener Kase

250 ml Sahne

Zubereitung:

Putenstreifen nach Belieben mit Salz,
Pfeffer, Paprika usw. wirzen. Die
gehackte Zwiebel anrosten. Die Pilze gut
abtropfen lassen. Dann das Fleisch, die
Zwiebeln und die Pilze vermischen und
in die Ofenform geben. Den Klossteig mit
dem Kase vermischen und auf die
Truthahnmischung geben. Dann die
Sahne darlber giessen.

* Verweildauer im Gerat: 75 Minuten
» Einschubebene: 1

5.7 Krautauflauf
Zutaten:

1 Krautkopf (800 g)
Majoran

1 Zwiebel

Ol zum Andiinsten
400 g Hackfleisch

250 g Langkornreis
Salz, Pfeffer und Paprika
1 Liter Bouillon

200 ml Creme fraiche
100 g geriebener Kase
Zubereitung:

Den Krautkopf vierteln und den Strunk
herausschneiden. In mit Majoran
gewurztem Salzwasser blanchieren.

Zwiebel schalen und klein hacken, mit
etwas Ol andunsten. Dann das
Hackfleisch und den Langkornreis
dazugeben, ebenfalls andliinsten und mit
Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Bouillon dazugeben und 20 Minuten lang
abgedeckt kécheln lassen.

Kraut und Reis-Hackfleischgemisch
schichtweise in eine Auflaufform geben.

Créme fraiche auf den Auflauf geben
und den Kase dariber verteilen.

* Dauer im Gerat: 60 Minuten
* Einschubebene: 3

5.8 Chicoree, Uberbacken
Zutaten:

* 8 mittelgrosse Chicoree

» 8 Scheiben gekochter Schinken/
Putenschinken

30 g Butter

1,5 Essloffel Mehl

150 ml GemUsebriihe (vom Chicoree)
5 Essloffel Milch

100 g geriebener Kase

Methode:

Den Chicoree halbieren und den bitteren
Kern herausschneiden. Anschliessend
sorgféltig waschen und in kochendem
Wasser 15 Minuten dampfen.

Chicoreehalften aus dem Wasser
nehmen, abschrecken und die Halften
wieder zusammensetzen. Danach mit
jeweils einer Scheibe Schinken
umwickeln und in eine gefettete
Auflaufform geben.

Butter zergehen lassen und Mehl
einstreuen. Kurz anschwitzen und
anschliessend Gemusebriihe und Milch
aufgiessen und aufkochen lassen.

50 g Kase unter die Sosse riihren und
Uber den Chicoree giessen.
Anschliessend den restlichen Kase iber
den Auflauf streuen.

* Dauer im Gerat: 35 Minuten
* Einschubebene: 3

5.9 Fischauflauf
Zutaten:

8 - 10 Kartoffeln

2 Zwiebeln

125 g Sardellenfilets

300 ml Rahm

2 Essloffel Paniermehl
Pfeffer

frisch gehackter Thymian
2 Essloffel Butter
Zubereitung:



Kartoffeln waschen, schalen und in feine
Streifen schneiden. Zwiebeln schalen
und in Streifen schneiden.

Eine feuerfeste Auflaufform mit Butter
einstreichen. Ein Drittel der Kartoffeln
und der Zwiebeln in die Form geben.
Darauf die Halfte der Sardellenfilets
geben und mit einem weiteren Drittel der
Zwiebeln und Kartoffeln abdecken. Den
Rest der Sardellenfilets darauf verteilen.
Darauf den Rest der Zwiebeln und
Kartoffeln geben, wobei die oberste
Schicht Kartoffeln sein sollen.

6. PIZZA/QUICHE

6.1 Pizza

Zutaten fiir den Teig:

e 14 g Hefe
e 200 ml Wasser

» 300 g Mehl

« 3gSalz

+ 1 Essléffel Ol
Zutaten fiir den Belag:

* 1/2 kleine Dose gehackte Tomaten
(200 g)

* 200 g Kase, gerieben

* 100 g Salami

« 100 g gekochter Schinken/
Putenschinken

* 150 g Pilze (aus der Dose)

* 150 g Feta

* Oregano

Sonstiges:

« Backblech, gefettet
Methode:

Hefe in einer Schiissel zerkrimeln und
im Wasser aufldsen. Das Mehl mit dem
Salz mischen und mit dem Ol in die
Schissel geben.

Die Zutaten solange kneten, bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist, der
sich von der Schissel 16st. Den Teig
gehen lassen, bis er das Doppelte an
Grosse erreicht hat.

Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes
Backblech geben, den Boden mit der
Gabel einstechen.

Die Zutaten fir den Belag der Reihe
nach auf den Teig geben.

DEUTSCH 13

Mit Pfeffer und gehacktem Thymian
bestreuen.

Die Salzlake der Sardellen Giber dem
Auflauf verteilen und den Rahm
dazugeben. Das Paniermehl dartber
verteilen und Butterfléckchen darauf
setzen.

» Dauer im Gerat: 60 Minuten
» Einschubebene: 3

* Dauer im Gerat: 25 Minuten
* Einschubebene: 1

6.2 Zwiebelkuchen
Zutaten fiir den Teig:

300 g Mehl

20 g Hefe

125 ml Milch

1Ei

50 g Butter

3 g Salz

Zutaten fiir den Belag:

750 g Zwiebeln

250 g Speck

3 Eier

250 g Créme fraiche

125 ml Milch

1 Teeldffel Salz

1/2 Teeloffel gemahlener Pfeffer
Methode:

Das Mehl in eine Riihrschissel sieben,
in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.

Hefe zerkleinern, in die Vertiefung
geben, mit der Milch und etwas Mehl
vom Rand her verrihren. Mit Mehl
bestauben, an einem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis das auf dem
Vorteig gestaubte Mehl rissig wird.

Ei und Butter an den Rand des Mehls
geben. Alle Zutaten zu einem
geschmeidigen Hefeteig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er etwa doppelt so
gross ist.
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Inzwischen die Zwiebeln schalen,
vierteln und anschliessend in feine
Scheiben schneiden.

Speck in Wiirfel schneiden.

Den Speck mit den Zwiebeln garen,
ohne sie anzubraunen. Abkihlen lassen.

Den Teig ausrollen und auf ein gefettetes
Backblech geben, mit der Gabel den
Boden einstechen und die Rander hoch
driicken. Noch einmal gehen lassen.

Eier, Creme Fraiche, Milch, Salz und
Pfeffer verrihren. Den Speck unddie
abgekuhlten Zwiebeln auf dem
Teigboden verteilen. Die Mischung
darauf verteilen und glatt streichen.

* Dauer im Geréat: 45 Minuten
* Einschubebene: 1

6.3 Quiche Lorraine
Zutaten fiir den Teig:

200 g Mehl

2 Eier

100 g Butter

1/2 Teeloffel Salz
Pfeffer

1 Prise Muskat
Zutaten fiir den Belag:

» 150 g geriebener Kase

* 200 g gekochter Schinken oder
magerer Speck

* 2 Eier

» 250 g Sauerrahm

+ Salz, Pfeffer und Muskat

Sonstiges Backzubehor:

+ Schwarze Backform, gefettet, 28 cm
Durchmesser
Zubereitung:

Mehl, Butter, Eier und Gewdrze in eine
Rihrschissel geben und einen glatten
Teig zubereiten. Teig einige Stunden
kihl stellen.

Anschliessend den Teig ausrollen und in
die gefettete schwarze Backform geben.
Den Boden mit einer Gabel einstechen.

Den Speck auf dem Teig verteilen.

Fur den Guss die Eier, den Sauerrahm
und die Gewirze miteinander
vermischen. Anschliessend den Kase
hinzufiigen.

Den Guss Uber den Speck giessen.

¢ Dauer im Gerat: 45 Minuten
« Einschubebene: 2

6.4 Kasewéahe

Zutaten:

« 1.5 Scheiben original Schweizer
Wahen- oder Blatterteig (zu einem
Rechteck ausgerollt)

500 g geriebener Kase

200 ml Rahm

100 ml Milch

4 Eier

Salz, Pfeffer und Muskat
Zubereitung:

Teig auf ein gut gefettetes Backblech
geben. Anschliessend mit einer Gabel
den Teig einstechen.

Kase gleichmassig auf dem Teig
verteilen. Rahm, Milch und Eier
vermischen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Nochmals gut
miteinander vermischen und ber den
Kase geben.

« Dauer im Gerat: 40 Minuten
* Einschubebene: 1

6.5 Piroggen (30 kleine Stlicke)

Zutaten fiir den Teig:

* 250 g Dinkelmehl

« 250 g Butter

» 250 g Magerquark

« Salz

Zutaten fiir die Fiillung:

* 1 kleinen Weisskrautkopf (400 g)
* 50 g Speck

* 2 Essloffel Butterschmalz

» Salz, Pfeffer und Muskat

* 3 Essloffel Sauerrahm

« 2 Eier

Sonstiges Backzubehor:

* Backblech mit Backpapier
Zubereitung:

Dinkelmehl, Butter, Magerquark und
etwas Salz zu einem Teig kneten und
kihlstellen.

Weisskraut in feine Streifen schneiden.
Speck wirfeln und in Butterschmalz
ausbraten. Das Weisskraut dazugeben



und weichdinsten. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und den Sauerrahm
unterheben.

Weiterdlnsten, bis alle Flissigkeit
verdampft ist.

Eier hartkochen, abklihlen lassen und
dann wiirfeln; mit dem Weisskraut
vermengen und dann abkihlen lassen.

Den Teig ausrollen und Kreise mit 8 cm
Durchmesser ausstechen.

Jeweils einen kleinen Teil der Fillung
daraufgeben und die Seiten
zusammenfalten. Mit einer Gabel die
Rander fest andriicken.

Die Piroggen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech geben und mit
Eigelb bestreichen.

» Dauer im Gerat: 20 Minuten

» Einschubebene: 3

6.6 Borek
Zutaten:

400 g Feta

2 Eier

3 Essloffel gehackten glatten Peterli
schwarzer Pfeffer

80 ml Olivendl

375 g Blatterteig

Zubereitung:

Feta, Eier, Peterli und Pfeffer
miteinander vermischen. Blatterteig mit
einem feuchten Tuch abdecken, damit er
nicht austrocknet. Jeweils 4 Blatter
Ubereinander legen und dabei jedes
leicht mit Ol bestreichen.

In 4 Streifen schneiden, je etwa 7 cm
lang.

Jeweils 2 gehaufte Essloffel
Fetamischung auf eine Ecke jedes
Streifens geben und diesen diagonal zu
einem Dreieck zusammenfalten.

Umgedreht auf ein Backblech geben und
mit Ol bestreichen.

* Dauer im Gerat: 25 Minuten
* Einschubebene: 3

6.7 Ziegenkase-Tarte

Zutaten fiir den Teig:

DEUTSCH 15

125 g Mehl

60 ml Olivendl

1 Prise Salz

3-4 Essloffel kaltes Wasser
Zutaten fiir den Belag:

» 1 Essloffel Olivendl

e 2 Zwiebeln

» Salz und Pfeffer

» 1 Teeloffel gehackter Thymian
* 125 g Ricotta

» 100 g Ziegenkase

» 2 Essloffel Oliven

* 1Ei

* 60 ml Rahm

Sonstiges Backzubehor:

» Schwarze Backform, gefettet, 28 cm
Durchmesser
Zubereitung:

Mehl, Olivendl und Salz in einer
Ruhrschissel vermengen, bis die
Mischung kriimelig ist. Wasser
hinzugeben und zu einem Teig
verkneten. Teig einige Stunden kuhl
stellen.

Anschliessend den Teig ausrollen und in
die gefettete schwarze Backform geben.
Den Boden mit einer Gabel einstechen.

1 Essloffel Olivendl in der Pfanne
erhitzen. Zwiebeln schalen, in feine
Scheiben schneiden und etwa 30
Minuten abgedeckt in der Pfanne
schwitzen lassen. Mit Salz und Pfeffer
wirzen und 1/2 Teeloffel gehackten
Peterli untermischen.

Die Zwiebeln leicht abkiihlen lassen,
anschliessend auf dem Teig verteilen.

Ricotta und Ziegenkase darauf verteilen
und die Oliven dazugeben. 1/2 Teeldffel
gehackten Thymian daruber streuen.

Fir den Guss die Eier und den Rahm
miteinander vermischen. Den Guss Uber
die Tarte giessen.

* Dauer im Gerat: 45 Minuten
* Einschubebene: 1



7. KUCHEN/KLEINGEBACK

7.1 Mandelkuchen

Zutaten fiir den Teig:

* 5 Eier
» 200 g Zucker

* 100 g Marzipan

* 200 ml Olivendl

» 450 g Mehl

» 1 Essloffel Zimt

» 1 Packchen Backpulver (ca. 15 g)
» 50 g gehackte Pistazien

* 125 g gemahlene Mandeln

+ 300 ml Milch

Zutaten fiir den Belag:

200 g Aprikosenkonfittire

5 Essloffel Puderzucker

1 Teeloffel Zimt

2 Essloffel heisses Wasser
Mandelblatter

Sonstiges Backzubehor:

» Springform mit 28 cm Durchmesser
Zubereitung:

Eier, Zucker und Marzipan 5 Minuten
lang schaumig riihren, anschliessend
das Olivendl langsam zu dieser Eimasse
dazugeben.

Mehl, Zimt und Backpulver
zusammensieben, dann die gehackten
Pistazien und die gemahlenen Mandeln
mit dem Mehl verriihren. Anschliessend
zusammen mit der Milch vorsichtig unter
die Eimasse heben.

In die Springform geben, deren Boden
mit Paniermehl bestreut wurde.

* Dauer im Gerat: 70 Minuten
» Einschubebene: 2
Nach dem Backen:

Aprikosenkonfitlire erwdrmen und mit
einem Pinsel auf den Kuchen auftragen.
Abkuhlen lassen. Puderzucker, Zimt und
heisses Wasser miteinander vermischen
und auf den Kuchen auftragen.
Anschliessend sofort die Mandelblatter
auf die Glasur streuen.

7.2 Brownies
Zutaten:

» 250 g Zartbitterschokolade
« 250 g Butter

» 375 g Zucker

» 2 Packchen Vanillezucker (ca. 16 g)
* 1 Prise Salz

» 5 Essloffel Wasser

« 5 Eier

» 375 g Walnusskerne

« 250 g Mehl

» 1 Teeloffel Backpulver
Zubereitung:

Die Zartbitterschokolade in Stlicke
brechen und im heissen Wasserbad
schmelzen.

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und
Wasser zusammen schaumig ruhren, die
Eier und die geschmolzene Schokolade
hinzufiigen.

Walnusskerne grob hacken, mit Mehl
und Backpulver mischen und unter die
Schokoladenmasse heben.

Ein tiefes Blech mit Backpapier belegen,
den Teig darauf geben und glatt
streichen.

* Verweildauer im Gerat: 50 Minuten
* Einschubebene: 3
Nach dem Backen:

Abkuhlen lassen, Backpapier entfernen
und in Quadrate schneiden.

7.3 Rublikuchen

Zutaten fiir den Teig:

150 ml Sonnenblumendl

100 g brauner Zucker

2 Eier

75 g Sirup

175 g Mehl

1 Teeldffel Zimt

1/2 Teel6ffel gemahlener Ingwer
1 Teeloffel Backpulver

200 g fein geriebene Karotten
75 g Sultaninen

25 g Kokosraspeln

Zutaten fiir den Belag:

« 50 g Butter

* 150 g Frischkase

e 40 g Hagelzucker

» Gemahlene Haselnisse
Sonstiges Backzubehor:



* Runde Springform mit 22 cm
Durchmesser, gefettet
Zubereitung:

Sonnenblumendl, braunen Zucker, Eier
und Sirup zusammen schaumig rihren.
Die restlichen Zutaten fiir den Teig unter
die Masse heben.

Den Teig in die gefettete Backform
geben.

* Dauer im Gerat: 55 Minuten
* Einschubebene: 3
Nach dem Backen:

Butter, Frischkase und Hagelzucker
mischen (gegebenenfalls mit etwas Milch
streichfahig machen).

Uber den erkalteten Kuchen streichen
und die Oberseite mit gemahlenen
Haselnlssen bestreuen.

7.4 Kasekuchen
Zutaten fiir den Boden:

* 150 g Mehl

e 70 g Zucker

* 1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
 1Ei

« 70 g weiche Butter

Zutaten fiir die Kdsecreme:

« 3 Eiweiss

* 50 g Rosinen

» 2 Essloffel Rum

« 750 g Magerquark

« 3 Eigelb

e 200 g Zucker

« Saft einer Zitrone

* 200 g Creme fraiche

* 1 Packchen Puddingpulver,
Vanillegeschmack (40 g oder die
entsprechende Menge Pulver, die fir
die Zubereitung von Pudding mit 500
ml Milch benétigt wird)

Sonstiges:

« Schwarze Springform mit 26 cm
Durchmesser, gefettet
Methode:

Mehl in eine Schissel sieben. Die
restlichen Zutaten hinzufiigen und mit
dem Handriihrgerat zu einem Teig
ruhren. Den Teig anschliessend 2
Stunden in den Kuhlschrank stellen.

DEUTSCH 17

Mit ca. 2/3 des Teigs den gefetteten
Boden der Springform belegen und
mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Mit dem restlichen Teig einen 3 cm
hohen Rand formen.

Das Eiweiss mit dem Handriihrgerat steif
schlagen. Rosinen waschen und gut
abtropfen lassen. Mit Rum betraufeln
und ziehen lassen.

Magerquark, Eigelb, Zucker,
Zitronensaft, Créme fraiche und das
Puddingpulver in eine Rihrschissel
geben und gut miteinander verrihren.

Zum Schluss den Eischnee und die
Rosinen vorsichtig unter die Quarkmasse
heben.

* Dauer im Gerat: 85 Minuten
* Einschubebene: 1

7.5 Frichtebrot
Zutaten:

200 g Butter

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
1 Prise Salz

3 Eier

300 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver (ca. 8 g)
125 g Korinthen

125 g Rosinen

60 g gehackte Mandeln

60 g kandierte Zitronen- oder
Orangenschale

» 60 g gehackte kandierte Kirschen
» 70 g ganze abgezogene Mandeln
Sonstiges Backzubehor:

» Schwarze Springform, 24 cm
Durchmesser.

* Margarine zum Einfetten

* Paniermehl zum Ausstreuen der
Backform

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz in
eine Ruhrschissel geben und verquirlen.
Danach die Eier einzeln dazugeben und
die Mischung nochmals schaumig
rihren. Das mit dem Backpulver
vermischte Mehl zum Teig geben und
unterheben.

Die Friichte ebenfalls unter die Masse
rihren.
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Den Teig in die vorbereitete Form geben
und dabei den Teig am Rand etwas
hoher ziehen als in der Mitte. Den Rand
und die Kuchenmitte mit den ganzen
blanchierten Mandeln verzieren. Kuchen
in das Gerat stellen.

* Verweildauer im Gerat: 100 Minuten
» Einschubebene: 1

7.6 Frichte-Tarte
Zutaten fiir den Teig:

200 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Butter

1Ei

50 g Zucker

50 ml kaltes Wasser
Zutaten fiir die Fiillung:

+ Friichte der Saison (400 g Apfel,
Pfirsiche, Sauerkirschen usw.)
90 g gemahlene Mandeln

2 Eier

100 g Zucker

90 g weiche Butter

Sonstiges Backzubehor:

*  Quicheform mit 28 cm Durchmesser,
gefettet
Zubereitung:

Mehl in eine Rihrschissel sieben, Salz
und Butterfléckchen unter das Mehl
mischen. Danach Ei, Zucker und kaltes
Wasser dazugeben und zu einem Teig
verkneten.

Den Teig im Kihlschrank 2 Stunden kihl
stellen. Den gekihlten Teig ausrollen, in
die gefettete Quicheform geben und mit
einer Gabel einstechen. Friichte
waschen, entkernen oder entsteinen und
in kleinen Stlicken oder Scheiben auf
den Teig geben. Gemahlene Mandeln,
Eier, Zucker und weiche Butter in eine
Schissel geben und schaumig rihren.
Danach uber das Obst geben und glatt
streichen.

+ Verweildauer im Gerat: 50 Minuten
» Einschubebene: 1

7.7 Apfelkuchen, fein
Zutaten:
» 250 g Butter

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)

1 Prise Salz

100 g Marzipan

5 Eier

500 g Mehl

1 Packchen Backpulver (ca. 15 g)

1 Packchen Lebkuchengewirz (etwa

209)

50 g Kakaopulver

* 150 ml Rotwein/100 ml roter
Traubensaft und 50 ml Wasser

« 1,2 kg Apfel

Methode:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz in
eine Ruhrschissel geben und schaumig
ruhren. Marzipan in kleine Stlicke
geschnitten dazugeben und glatt rihren.
Eier einzeln dazugeben und alles zu
einer lockeren Mischung schlagen. Mehl,
Backpulver, Lebkuchengewtirz und
Kakaopulver dazugeben. Rotwein/die
Mischung aus Traubensaft und Wasser
einrihren. Den Teig auf ein tiefes mit
Backpapier ausgelegtes Kuchenblech
geben und glatt streichen. Apfel schélen,
Kerngehause entfernen und in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden.
Pflaumenmus: Die Apfelscheiben auf
dem Teig verteilen und das
Pflaumenmus in die Aussparungen
fullen, die durch das Entfernen des
Kerngehauses entstanden sind. Dann in
das Gerat stellen.

* Dauer im Gerat: 50 Minuten
Einschubebene: 3

* Nach dem Backen den Kuchen
abklhlen lassen und das Backpapier
entfernen.

Guss:

e 250 ml Apfelsaft

« 1 Packchen klarer Tortenguss

* Nach dem Backen den Kuchen
abkihlen lassen und das Backpapier
entfernen.

Mit dem Apfelsaft und dem Packchen

Kuchenglasur eine Glasur anriihren und

damit den Kuchen bestreichen.

7.8 Zitronenkuchen

Zutaten fiir die Mischung:
* 250 g Butter



200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
1 Prise Salz

4 Eier

150 g Mehl

150 g Speisestarke

1 gestrichener Teelt6ffel Backpulver
Geriebene Schale von 2 Zitronen
Zutaten fiir die Glasur:

* 125 ml Zitronensaft
* 100 g Puderzucker
Sonstiges Backzubehor:

* Rechteckige Backform, 30 cm lang

* Margarine zum Einfetten

* Paniermehl zum Ausstreuen der
Backform

Zubereitung:

Butter, Zucker, Zitronenschale,
Vanillezucker und Salz in eine
Ruhrschiissel geben und verquirlen.
Danach die Eier einzeln dazugeben und
nochmals schaumig riihren.

Das mit dem Mehl und der Speisestarke
vermischte Backpulver zum Teig geben
und unterrthren.

Den Teig in die gefettete und mit
Paniermehl ausgestreute Backform
geben, glatt streichen und in das Gerat
stellen.

Nach dem Backen Zitronensaft und
Puderzucker vermischen. Gebackenen
Kuchen auf eine Alufolie stlrzen.

Alufolie an den Seiten des Kuchens
hochschlagen, sodass kein Guss
herauslaufen kann. Kuchen mit einem
Holzstabchen einstechen und den Guss
mit einem Pinsel auftragen. Danach den
Kuchen etwas stehen lassen, bis die
Glasur eingezogen ist.

* Verweildauer im Gerat: 75 Minuten
* Einschubebene: 1

7.9 Muffins
Zutaten:

150 g Butter

150 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
1 Prise Salz

Schale einer unbehandelten Zitrone
2 Eier

50 ml Milch
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25 g Speisestarke

225 g Mehl

10 g Backpulver

1 Glas Sauerkirschen (375 g)
225 g Schokoladenblattchen
Sonstiges Backzubehor:

» Papierformchen, ca. 7 cm
Durchmesser
Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und
die Schale einer unbehandelten Zitrone
zusammen schaumig riihren. Die Eier
hinzufligen und erneut schaumig riihren.

Speisestarke, Mehl und Backpulver
mischen und mit der Milch unter die
Masse heben.

Die Sauerkirschen abtropfen lassen und
mit den Schokoladenblattchen unter den
Teig heben.

Den Teig in die Papierférmchen flllen,
die Férmchen auf einem Backblech
verteilen und in das Geréat stellen.
Verwenden Sie nach Mdglichkeit eine
Muffin-Backform.

* Verweildauer im Gerat: 40 Minuten
* Einschubebene: 3

7.10 Gugelhupf
Zutaten fiir den Boden:

+ 500 g Mehl

1 kleines Packchen Trockenhefe (8 g
Trockenhefe oder 42 g Frischhefe)
80 g Puderzucker

150 g Butter

3 Eier

2 gestrichene Teeldffel Salz

150 ml Milch

70 g Rosinen (zuvor in 20 ml
Kirschlikér/20 ml Rosenwasser und 1
Essloffel Limettensaft 1 Stunde lang
ziehen lassen)

Zum Verzieren:

* 50 g ganze geschalte Mandeln
Methode:

Mehl, Trockenhefe, Puderzucker, Butter,
Eier, Salz und Milch in eine
Ruhrschissel geben und zu einem
glatten Hefeteig kneten. Den Teig in der
Schiissel abdecken und 1 Stunde gehen
lassen.
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Die eingeweichten Rosinen von Hand
unter den Teig kneten.

Die Mandeln einzeln in jede Vertiefung
einer gefetteten und mit Mehl
ausgestreuten Gugelhupfform geben.

Den Teig zu einer Wurst formen und in
die Gugelhupfform legen. Teig
abgedeckt nochmals 45 Minuten lang
gehen lassen.

* Dauer im Gerat: 60 Minuten
» Einschubebene: 1

7.11 Savarin-Kuchen

Zutaten fiir den Teig:

» 350 g Mehl

» 1 kleines Packchen Trockenhefe (8 g
Trockenhefe oder 42 g Frischhefe)
75 g Zucker

100 g Butter

5 Eigelb

1/2 Teeloffel Salz

1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
125 ml Milch

Nach dem Backen:

* 375 ml Wasser

* 200 g Zucker

* 100 ml Zwetschgenwasser oder 100
ml Orangenlikér/40 ml Rosenwasser,
20 ml Orangensaft, 40 ml Wasser und
1 Essloffel Limettensaft

Methode:

Mehl, Trockenhefe, Zucker, Butter,
Eigelb, Salz, Vanillezucker und Milch in
eine Ruhrschussel geben und zu einem
glatten Hefeteig kneten. Den Teig in der
Schissel abdecken und 1 Stunde gehen
lassen. Anschliessend den Teig in eine
gefettete Gugelhupfform geben und
nochmals 45 Minuten abgedeckt gehen
lassen.

* Dauer im Geréat: 35 Minuten
» Einschubebene: 1
Nach dem Backen:

Wasser und Zucker aufkochen und
abklhlen lassen.

Zwetschgenwasser oder
Orangenlikdr/die Mischung aus
Rosenwasser, Orangensaft, Wasser und
Limettensaft zugeben und mit dem
Zuckerwasser vermischen.

Den abgekihlten Kuchen mit einem
Holzstdbchen mehrmals einstechen und
dann mit der Mischung gleichmassig
tranken.

7.12 Biskuit

Zutaten:

e 4 Eier
» 2 Essloffel heisses Wasser

* 50 g Zucker

» 1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
* 1 Prise Salz

e 100 g Zucker

* 100 g Mehl

* 100 g Speisestarke

« 2 gestrichene Teel6ffel Backpulver
Sonstiges:

* Runde Springform, 28 cm, schwarz,
Boden mit Backpapier ausgelegt
Zubereitung:

Die Eier trennen. Eigelb mit heissem
Wasser, 50 g Zucker, Vanillezucker und
Salz schaumig rihren. Eiweiss mit 100 g
Zucker steif schlagen.

Mehl, Starke und Backpulver
zusammensieben.

Eiweiss und Eigelb vorsichtig
miteinander vermischen. Anschliessend
die Mehlmischung vorsichtig unterheben.
Den Teig in die Backform geben, glatt
streichen und in das Geréat stellen.

* Dauer im Gerat: 30 Minuten
* Einschubebene: 3

7.13 Streuselkuchen
Zutaten fiir den Teig:

375 g Mehl

20 g Hefe

150 ml lauwarme Milch

60 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eigelb

75 g weiche Butter

Zutaten fiir den Streuselbelag:

200 g Zucker

200 g Butter

1 Teeldffel Zimt

350 g Mehl

50 g gehackte Nusse

30 g geschmolzene Butter



Zubereitung:

Das Mehl in eine Rihrschissel sieben,
in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.
Hefe zerkleinern, in die Vertiefung
geben, mit der Milch und etwas Mehl
vom Rand verrtihren, mit Mehl
bestduben und an einem warmen Ort so
lange gehen lassen, bis das auf den
Vorteig gestaubte Mehl rissig wird.

Zucker, Eigelb, Butter und Salz an den
Rand des Mehls geben. Alle Zutaten zu
einem geschmeidigen Hefeteig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er etwa doppelt so
gross ist. Danach den Teig ausrollen und
auf ein gefettetes Backblech geben und
nochmals gehen lassen.

Zucker, Butter und Zimt zusammen in
eine Rihrschissel geben und
miteinander vermischen.

Das Mehl und die Nisse dazugeben und
so miteinander verkneten, dass Streusel
entstehen.

Die Butter auf den aufgegangenen Teig
streichen und die Streusel gleichmassig
darauf verteilen.

* Verweildauer im Gerat: 35 Minuten
* Einschubebene: 3

7.14 Schwedischer Kuchen

Zutaten:

« 5Eier
e 340 g Zucker

« 100 g geschmolzene Butter

« 360 g Mehl

« 1 Packchen Backpulver (ca. 15 g)
* 1 Packchen Vanillezucker (ca. 8 g)
* 1 Prise Salz

* 200 ml kaltes Wasser

Sonstiges Backzubehor:

* Runde Springform, 28 cm, schwarz,
Boden mit Backpapier ausgelegt
Zubereitung:

Zucker, Eier, Vanillezucker und Salz in
eine Ruhrschiussel geben und 5 Minuten
schaumig riihren. Danach die
geschmolzene Butter unter die Mischung
heben.
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Das mit dem Mehl vermischte
Backpulver zum Teig geben und
unterrihren.

Zum Schluss das kalte Wasser
dazugeben und alles gut vermischen.
Den Teig in die Backform geben, glatt
streichen und in das Geréat stellen.

* Verweildauer im Gerat: 55 Minuten
» Einschubebene: 1

7.15 Apfelwahe

Zutaten:

» 2 Scheiben original Schweizer
Wahen- oder Blatterteig (rechteckig
ausgerollt)

50 g gemahlene Haselnlsse

1,2 kg Apfel

3 Eier

300 ml Sahne

70 g Zucker

Zubereitung:

Teig auf ein gut gefettetes Backblech
geben und mit einer Gabel eng
einstechen. Haselnusse gleichmassig
auf dem Teig verteilen. Apfel schalen,
Kerngehause entfernen und in 12
Schnitze teilen. Schnitze gleichmassig
auf dem Teig verteilen. Eier, Sahne,
Zucker und Vanillezucker gut
miteinander vermischen und Uber die
Apfel geben.

* Verweildauer im Gerat: 45 Minuten
* Einschubebene: 1

7.16 Rublikuchen

Zutaten fiir den Teig:

4 Eiweiss

1 Prise Salz

80 g Puderzucker

120 g Zucker

200 g fein geriebene Karotten
200 g fein gemahlene Mandeln

1 unbehandelte Zitrone, Saft und
abgeriebene Schale

1 Essloffel Kirschlikér/Rosenwasser
1/2 Teeloffel Zimt

60 g Mehl

1/2 Teeloffel Backpulver
Zutaten fiir den Belag:

* 150 g Puderzucker
» 1 Essloffel Kirschlikér/Rosenwasser
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* 12 Deko-Karotten aus Marzipan
* Gemahlene Haselnisse
Sonstiges:

» Springform mit 26 cm Durchmesser,
gefettet und den Boden mit
Backpapier belegt.

Methode:

Eiweiss mit Salz steif schlagen,
Puderzucker dazugeben und nochmals
steif schlagen. Eigelb und Zucker
schaumig rihren und anschliessend die
anderen Zutaten hinzugeben. Ein Viertel
des Eischnees dazugeben und dann
vorsichtig den restlichen Eischnee
unterheben. Den Teig in die vorbereitete
Backform geben und glatt streichen.

8. BROT/BROTCHEN

8.1 Brotchen, sliss

Zutaten:

420 g Mehl

60 g Butter

50 g Zucker

1 Prise Vanillezucker
geriebene Zitronenschale
1 Prise Salz

200 ml lauwarme Milch
30 g Hefe

2 Eigelb

100 g Rosinen
Zubereitung:

Das Mehl in eine Rihrschussel sieben,
in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.
Die Hefe zerkleinern und mit der Milch
und etwas Zucker in die Vertiefung
geben. Mit etwas Mehl vom Rand
verrihren. Mit Mehl bestduben und an
einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis das auf den Vorteig
gestaubte Mehl rissig wird.

Den restlichen Zucker, Salz,
Vanillezucker, Zitronenschale, Ei und
Butter an den Rand des Mehls geben.
Alle Zutaten zu einem geschmeidigen
Hefeteig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er etwa doppelt so
gross ist.

* Dauer im Gerat: 55 Minuten
* Einschubebene: 3
Nach dem Backen:

Den Kuchen ausklhlen lassen. Am
besten ein bis zwei Tage im Voraus
zubereiten und abgedeckt im
Kihlschrank aufbewahren. Fir den Guss
den Puderzucker und den Kirschlikér/das
Rosenwasser vermischen. Nach Bedarf
Wasser hinzugeben. Den Kuchen mit
dem Guss Uberziehen und mit den
Marzipankarotten dekorieren.

Dann die gewaschenen Rosinen in den
Teig geben und 12 gleich grosse
Broétchen formen.

Brétchen auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Kuchenblech legen und
noch einmal eine halbe Stunde
abgedeckt gehen lassen.

* Dauer im Gerat: 20 Minuten
« Einschubebene: 3

8.2 Bauernbrot
Zutaten:

500 g Weizenmehl

250 g Roggenmehl

15 g Salz

1 Packchen Trockenhefe
250 ml Wasser

250 ml Milch

Sonstiges Backzubehor:

« Backblech, gefettet oder mit
Backpapier ausgelegt
Zubereitung:

Weizenmehl, Roggenmehl, Salz und
Trockenhefe in eine grosse Schussel
geben.

Wasser, Milch und Salz mischen und
zum Mehl geben. Alle Zutaten solange
kneten, bis ein geschmeidiger Teig
entstanden ist. Den Teig gehen lassen,
bis er das Doppelte an Grosse erreicht
hat.



Den Teig zu einem langlichen Brot
formen und auf das gefettete oder mit
Backpapier belegte Backblech legen.

Brot nochmals gehen lassen, bis es das
anderthalbfache Volumen erreicht hat.
Vor dem Backen mit etwas Mehl
bestauben.

* Dauer im Gerat: 60 Minuten
* Einschubebene: 2

8.3 Weissbrot
Zutaten:

+ 1000 g Mehl

e 40 g Frischhefe oder 20 g
Trockenhefe

« 650 ml Milch

+ 159 Salz

Sonstiges Backzubehor:

* Backblech, gefettet oder mit
Backpapier ausgelegt
Zubereitung:

Mehl und Salz in eine grosse Schissel
geben. Die Hefe in lauwarmer Milch
auflésen und zum Mehl geben. Alle
Zutaten solange kneten, bis ein
geschmeidiger Teig entstanden ist. Je
nach Mehlbeschaffenheit kann etwas
mehr Milch erforderlich sein, um einen
geschmeidigen Teig zu erhalten.

Den Teig gehen lassen, bis er das
Doppelte an Grosse erreicht hat.

Den Teig halbieren, zwei langliche Brote
formen und auf das gefettete oder mit
Backpapier belegte Backblech legen.

Die Brote nochmals um die Halfte
aufgehen lassen.

Vor dem Backen mit etwas Mehl
bestduben und mit einem scharfen
Messer mindestens 1 cm tief, 3 - 4 mal
diagonal einschneiden.

* Dauer im Gerat: 55 Minuten
* Einschubebene: 2

8.4 Butterzopf

Zutaten fiir den Teig:

650 g Mehl
20 g Hefe
200 ml Milch
40 g Zucker
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« 5gSalz

» 5Eigelb

» 200 g weiche Butter
Zutaten fiir die Fiillung:

250 g gehackte Walnusse

20 g Paniermehl

1 Teelo6ffel gemahlener Ingwer

50 ml Milch

60 g Honig

30 g geschmolzene Butter

20 ml Rum/10 ml Rosenwasser und
10 ml Wasser

Zum Verzieren:

* 1 Eigelb

* Milch

* 50 g Mandelblatter
Methode:

Das Mehl in eine Rihrschiissel sieben,
in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.
Hefe zerkleinern, in die Vertiefung geben
und mit der Milch, etwas von dem Zucker
und etwas Mehl vom Rand verrihren, mit
Mehl bestauben und an einem warmen
Ort so lange gehen lassen, bis das auf
den Vorteig gestaubte Mehl rissig wird.

Den restlichen Zucker an den Rand des
Mehls geben. Alle Zutaten zu einem
geschmeidigen Hefeteig kneten. Den
Teig an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er etwa doppelt so
gross ist.

Fir die Fullung alle Zutaten vermischen.
Den Teig in drei gleiche Teile teilen und
zu langlichen Rechtecken ausrollen. Je
ein Drittel der Flllung auf jedes Rechteck
verteilen und danach die Teigstiicke
zusammenrollen.

Aus den drei Teigstticken einen Zopf
flechten. Die Oberflache des Zopfes mit
einem Gemisch aus Eigelb und Milch
bestreichen und dann mit Mandelblattern
bestreuen.

» Dauer im Gerat: 55 Minuten
» Einschubebene: 3

8.5 Butterzopf

Zutaten fiir den Teig:

750 g Mehl
30 g Hefe
400 ml Milch
10 g Zucker
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+ 15gSalz

« 1Ei

* 100 g weiche Butter
Zum Bestreichen:

* 1 Eigelb
+ etwas Milch
Zubereitung:

Das Mehl in eine Rihrschissel sieben,
in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.
Hefe zerkleinern, in die Vertiefung
geben, mit der Milch und etwas von dem
Zucker und etwas Mehl vom Rand
verrihren, mit Mehl bestduben und an
einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis das auf den Vorteig
gestaubte Mehl rissig wird.

Den restlichen Zucker, Salz, Ei und
Butter an den Rand des Mehls geben.
Alle Zutaten zu einem geschmeidigen
Hefeteig kneten.

Den Teig an einem warmen Ort so lange
gehen lassen, bis er etwa doppelt so
gross ist.

Danach drei gleich grosse Teigstlcke
abwiegen und jeweils zu einer Rolle
formen. Aus den drei Teigrollen einen
Zopf flechten.

Nochmals eine halbe Stunde abgedeckt
gehen lassen. Die Oberflache des Zopfs
mit einem Gemisch aus Eigelb und Milch
bestreichen und dann in den Ofen
stellen.

* Dauer im Ofen: 50 Minuten
» Einschubebene: 3
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