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VORWORT

Nutella kennt nahezu jeder in Deutsch-
land. Es gibt iiber 40 Millionen Fans,
darunter auch prominente Sportler. Als
Brotaufstrich ist Nutella fiir viele vom
Friihstiickstisch nicht wegzudenken. Und
fiir so manchen ist es die schonste Art,
den Tag zu beginnen.

Doch Nutella wird nicht nur auf Brot
gegessen, die Verwendungsmoglichkei-
ten sind iiberaus vielseitig. Gerade fiir
die junge, schnelle Kiiche ist Nutella
eine wertvolle, leckere Zutat, mit der
sich die tollsten Gerichte zubereiten lassen.

Im Lauf der Zeit haben sich die Anfor-
derungen an die Erndhrung erhoht. Doch
lingst ist nicht mehr nur der Néhrwert
entscheidend — die moderne junge
Kiiche muf3 noch viel mehr leisten. In
erster Linie mul} es natiirlich schmecken
und toll aussehen. Abwechslungsreich
muf} es sein und vor allem schnell zuzu-
bereiten. Dieses Buch soll genau dabei
eine groBe Hilfe sein. Uber 100 vielseiti-
ge Rezepte mit Nutella haben wir fiir Sie
zusammengestellt. Da ist fiir jeden Ge-
schmack und jedes Alter das Richtige
dabei!

Ob deftig oder mild, herzhaft oder siif3,
immer miissen verschiedene Geschmacks-
richtungen beriicksichtigt werden.

— Und das Tag fiir Tag!

Und weil nicht nur Kinder, sondern auch
Erwachsene das Besondere lieben, haben
wir Gerichte gezaubert, die man einfach
probieren muB} — natiirlich mit Nutella!

Ob kleine Kostlichkeiten fiir zwischen-
durch, Hauptgerichte, Desserts oder
Gebackenes, fiir den Kaffeeklatsch oder
die Weihnachtsbiickerei — alles wird mit
»einem Hauch von Nutella® verfeinert,
dieser seit Jahrzehnten bekannten und
beliebten ,,geschmacklichen Faszination*
fiir Jung und Alt.

Nutella gibt allen Speisen eine besonde-
re, feine geschmackliche Note.

Dank groBer Streich- und Riihrfihigkeit
kann diese NuB-Nougat-Creme aufer-
dem hervorragend portioniert und verar-
beitet werden. Sogar in Drinks kommt
Nutella bestens zur Geltung.

Die ganze Vielfalt der Einsatzmoglich-

keiten von Nutella soll dieses Buch mit
Rezepten aus der ,,Jungen Kiiche* deut-
lich machen...

Wir wiinschen Thnen viel Erfolg, gutes
Gelingen und guten Appetit.

Thre Redaktion
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NUTELLA — MEHR ALS EIN BROTAUFSTRICH

Seit iiber 30 Jahren auf dem
Friihstiickstisch

Nutella hat dazu beigetragen, den Deut-
schen ihr Friihstiick zu versiilen. Als Nutel-
la 1965 auf den Markt kam, kannte man
zwar siile Brotaufstriche, aber noch keine
NuB-Nougat-Creme. Diesen Markt hat Nu-
tella erst erschaffen. Ein Brotaufstrich, der
zu allererst bei den Kindern beliebt war, ist
mittlerweile zu einem Lebensmittel fiir alle
geworden. Eine ganze Generation ist mit
Nutella grof3 geworden und sie gehort natir-
lich auch heute noch zu den treuesten Fans.

Nutella als gehaltvolles Lebensmittel

Nutella ist ein durch und durch pflanzliches
Produkt, das das Beste aus entrahmter
Milch enthilt. Nur erstklassige Haselniisse
aus den besten Anbaugebieten der Welt
werden darin verarbeitet. Zum unverwech-
selbaren Geschmack gehort auch der fein
aromatische Kakao von der Elfenbeinkiiste.
Diese wertvollen Zutaten werden seit vielen
Jahren nach dem Original Nutella Rezept
zubereitet.

Nutella bietet reichlich Nihrstoffe, Vita-
mine und Mineralien. 54 Prozent der Nuf3-
Nougat-Creme bestehen aus leistungsfor-
dernden Kohlenhydraten, der Fettanteil
betriagt 30 Prozent, Eiweil} ist mit 7 Prozent
vertreten. Dieses Verhiltnis entspricht in
etwa den von Erndhrungsexperten empfoh-
lenen Nihrstoff-Relationen. In 100 g Nutel-
la stecken auch 10 mg des Vitamins F

— wichtig fiir den Stoffwechsel im Korper.
Auch vom Vitamin B2 hat Nutella einiges
zu bieten — 0,24 mg pro 100 g Nuf-Nougat-
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Creme. Dieses auch Riboflavin genannte
Vitamin kommt Augen sowie Haut zugute
und fordert das Wachstum. Nicht vergessen
werden sollten die Mineralstoffe. Calcium,
das fiir stabile Knochen sorgt, kommt auf
130 mg pro 100 g Nutella, das fiir die
Muskeltitigkeit wichtige Magnesium auf
75 mg und das blutbildende Eisen auf

2,8 mg. Diese lange Aufzihlung von wert-
vollen Inhaltsstoffen zeigt, dal Nutella
nicht nur geschmackliche Qualitéten zu bie-
ten hat, sondern durchaus auch im Hinblick
auf den erndhrungsphysiologischen Wert
empfohlen werden kann.

Friihstiick & Co.

Auf dem Friihstiickstisch hat sich Nutella
bei vielen Menschen lingst einen Stamm-
platz erobert. Manche Kinder, Jugendliche
und auch Erwachsene gehen ohne ein
Frithstiick mit Nutella morgens nicht aus
dem Haus. Nicht umsonst heilit es auch,
daB die erste Mahlzeit des Tages die wich-
tigste sei. SchlieBlich bildet es eine wesent-
liche Grundlage fiir die geistige und korper-
liche Leistungsfihigkeit. Unverzichtbar fiir
alle, die am Tag viel vorhaben.

Allerdings ist es mit dem Friihstiick allein
natiirlich nicht getan. Schlief3lich reicht der
Nihrstoffvorrat nicht bis zum Mittagessen.
Wer mit knurrendem Magen zu geistigen
Héhenfliigen ansetzen will, wird sich
schwertun. ZeitgemiBe Zwischenmahl-
zeiten sollten die Hauptmahlzeiten ergén-
zen. Hier ist Obst und ein mit Nutella
bestrichenes Vollkornbrot sicher zu empfeh-
len. Da die Erniihrungswissenschaftler
meist fiinf Mahlzeiten am Tag als ideal
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ansehen, sollte man nicht nur an das viel Energie verbraucht worden ist, hilft
Friihstiick denken, sondern auch an die nihrstoffreiche Kost iiber ein magliches
Zwischendurchernihrung. Hier gilt das Leistungstief hinweg. Dazu finden sich in

gleiche wie am Morgen: Immer dann, wenn diesem Buch zahlreiche leckere Rezepte.

Wer kann da widerstehen, bei unseren Brandteigringen gefiillt mit Friichten und einer
feinen Nutellasauce.
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Niisse: Kraftpakete und Nervennahrung

Wauliten Sie, daB fiir ein kleines Glas
Nutella (400 g) ca. 50 Haselniisse verwen-
det werden?

Haselniisse enthalten viele Nihrstoffe in
einer fiir die Erndhrung giinstigen Zusam-
mensetzung. Haselniisse sind hochwertige,
konzentrierte Lebensmittel, die simtliche
Nihrstoffe enthalten, die zum Aufbau einer
neuen Nufipflanze notwendig sind.

Niisse sind also natiirliche kleine Kraft-
pakete. Nicht umsonst enthilt zum Beispiel
auch das ,,Studentenfutter” Niisse — liefert
es doch als ,Nervennahrung® alle Niihr-
stoffe, die nicht nur Studenten brauchen,
um konzentriert arbeiten zu konnen.

Zudem enthalten Niisse viele von den fiir
den menschlichen Kérper so wichtigen
ungesiittigten Fettsduren. Aufierdem besit-
zen Niisse einen relativ hohen Anteil an
sogenannten essentiellen, d.h. lebensnot-
wendigen Eiweilibausteinen. Diese kénnen
vom Korper nicht hergestellt werden und
miissen daher in ausreichender Menge mit
Lebensmitteln aufgenommen werden.
Niisse enthalten zudem viele Vitamine, wie
z.B. Vitamin E (gut fiir das Immunsystem)
und wertvolle Nihrstoffe.

KoCHEN UND BACKEN MIT NUTELLA







KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA

MANDEL-SCHOKO-QUARK

FUR 4 PERSONEN:

250 g Magerquark

5 EL Nutella

1/8 1 Sahne

1/8 1 Vollmilch

einige Tropfen
Zitronenaroma

Zucker nach Geschmack

50 g gehackte Mandeln

geschlagene, gesiiBte Sahne
und Nutella zum Verzieren
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ZUBEREITUNG:

I. Den Magerquark in
eine Riihrschiissel geben
und mit Nutella, der
Sahne, der Vollmilch und
dem Zitronenaroma ver-
rithren.

2. Mit dem Handriihrgeriit
kriftig aufschlagen, mit
Zucker nach Geschmack
siiBen und die gehackten
Mandeln unterriihren.

3. Den Quark in dekorati-
ve Schalen fiillen und im
Kiihlschrank vollstindig
erkalten lassen.

4, Den Mandel-Schoko-
Quark mit Sahne- und
Nutellatupfern ausgarnie-
ren und servieren.

KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA

GEFULLTE NUTELLA-BIRNEN

FUR 4 PERSONEN:

4 saftige Birnen

Saft von 1 Zitrone

150 g Doppelrahmfrischkiisé
100 g Nutella

1-2 EL Milch

2¢ Birnengeist

4 TL gehackte Pistazien

ZUBEREITUNG:

1. Die Birnen schiilen,
lings halbieren, das
Kerngehéduse heraus-
schneiden und die
Birnenhilften sofort mit
Zitronensaft betriufeln.

2. Jeweils zwei Birnen-
hiilften auf einen
Glasteller legen.

3. Den Frischkiise mit
Nutella und etwas Milch
zu einer festen Creme
verriihren, mit Birnengeist
aromatisieren, in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen und die Creme auf
die Birnenhilften auf-
spritzen.

4, Im Kiihlschrank voll-
stindig erkalten lassen.

5. Die Gefiillten Nutella-
Birnen mit gehackten
Pistazien bestreuen, deko-
rativ anrichten, ausgarnie-
ren und SEI’ViEI'EI].
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BIRNEN MIT
NUTELLASAUCE

FUR 4 PERSONEN:

4-6 Bimen
Saft von 1 Zitrone

4 cl Birnengeist

1/2 Tasse Zucker

Fiir die Sauce:
150 g Nutella
| Becher Sahne

Schokoladenraspeln
hauchdiinne Zitronen-

julienne

ZUBEREITUNG:

1. Die Birnen schiilen,
halbieren, in ein mikro-
wellengeeignetes Gefil3
legen, mit Zitronensaft
und Birnengeist be-
traufeln und mit Zucker
bestreuen.
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2. Die Birnen mindestens
10 Minuten ziehen lassen.

3. Die Birnen bei

600 Watt drei Minuten
und anschlieBend bei
360 Watt weitere sechs
Minuten im Mikro-
wellengeriit garen.

4. Die Birnen herausneh-
men und bereitstellen.
Nutella mit der Sahne in
einen Topf geben und in
der Mikrowelle bei

600 Watt 2 - 3 Minuten
vollstindig schmelzen
lassen.

5. Die Sauce auf warme
Teller verteilen, die
Birnenhilften einsetzen,
mit Schokoladenraspeln
bestreuen, mit Zitronen-
julienne ausgarnieren und
sofort servieren.

KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA




KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA

FRUCHTEP1ZZA

4. Den Pizzateig auf einer
bemehlten Arbeitsfliiche
durchkneten, in vier Teile
— teilen, diinn ausrollen.

7. In der Zwischenzeit die
Friichte verlesen, waschen,
gut abtropfen lassen und
je nach Bedarf klein
schneiden.

FUR 4 PERSONEN:

ﬁ | lauwarmes Wasser
1/8 1 lauwarme Milch

1 Piickchen Frischhefe

| EL Zucker

| TL Salz

2-3 EL Olivendl

400 g Weizenmehl ==
200 g Erdbeeren

100 g Himbeeren
100 g Johannisbeeren
4 Kiwifriichte

g Orangen

1 Glas Nutella

5. Den Teig in ausgefette-
te Pizzaformen legen und
erneut 10-15 Minuten
gehen lassen.

8. Nach dem Backen die
Pizzen mit Nutella
bestreichen und mit den
Friichten belegen, anrich-
ten, ausgarnieren und ser-
vieren.

6. In den auf 180-200 °C
vorgeheizten Backofen
schieben und goldgelb
ausbacken.

ZUBEREITUNG:

1. Das Wasser und die

Milch mit der Hefe und
dem Zucker in einen
Topf geben und an
einem warmen Ort
10-15 Minuten
gehen lassen.

2. Die Hefe-
milch mit
dem Salz und
dem Ol auf

KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA

GEFULLTE WAFFELN

FUR 4 PERSONEN:

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker
2 Pickchen Vanillezucker

das gesiebte
Weizenmehl
geben und

das Ganze zu

einem glatten,
kompakten Teig
verkneten.

3 Eigelb, 1/4 | Milch
250 g Mehl

3 Eiweil}, 1 Prise Salz

Butterschmalz zum
Ausbacken

3. Den Teig mit
dem Kochléffel so

lange schlagen, bis er 1-2 EL Zucker

Blasen wirft und erneut

zugedeckt an einem war- 500 g Orangen

1/4 1 Orangensaft

men Ort zur doppelten 3-4 EL Nutella

Menge gehen lassen. 1 Prise Zimt

! Speisestiirke zum Binden
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ZUBEREITUNG:

1. Die Butter oder Marga-
rine mit dem Zucker und
dem Vanillezucker in eine
Schiissel geben und
schaumig schlagen.

2. Das Eigelb nach und
nach dazugeben und krif-
tig darunter schlagen.

3. Die Milch mit dem ge-
siebten Mehl zur Masse
geben und zu einem glat-
ten Teig verrithren.

4. Das Eiweill mit dem
Salz steif schlagen und
unter den Teig ziehen.

5. Das erhitzte Waffel-
eisen ausfetten, portions-
weise den Teig einfiillen
und Waffeln ausbacken.

6. Den Zucker in einer
Pfanne karamelisieren
lassen, den Orangensaft
dazu geben und den
Karamel loskochen,

7. Die Orangen schiilen,
in Scheiben schneiden,
mit Nutella in die Sauce
geben und erhitzen, mit
Zimt aromatisieren.

8. Die Speisestirke mit
ctwas Wasser glatt riihren
und die Friichte damit
leicht binden.

9. Die Waffeln dekorativ
anrichten, mit der
Fruchtsauce iiberziehen,
je nach Geschmack mit
Puderzucker bestiduben,
ausgarnieren und sofort
servieren.
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ERDBEERSPIESSE MIT SCHOKOGLASUR

FUR 4 PERSONEN:

500 g Erdbeeren
einige Tropfen Zitronensaft

1 Péckchen Vanillezucker

1-2 EL Zucker

2 Tafeln Vollmilch-
schokolade

1/2 Glas Nutella

1 Pidckchen weiBe
Schokoladenglasur

ZUBEREITUNG:

1. Die Erdbeeren verle-
sen, waschen, abtropfen
lassen und in eine Schiis-
sel geben.

2. Die Erdbeeren mit
Zitronensaft betrdufeln,
mit Vanillezucker und
Zucker bestreuen und

10 Minuten ziehen lassen.

3. In der Zwischenzeit die
Vollmilchschokolade mit
Nutella in einem Topf im
Wasserbad vollstindig
schmelzen lassen.

4. Sobald die Schokolade
geschmolzen ist, die Erd-
beeren darin wenden, he-
rausnehmen, abtrocknen
lassen und nochmals
durch die Schokolade
ziehen, so dass die Erd-
beeren vollstindig mit der
Schokolade umbhiillt sind.

5. Die Schokoladen-
erdbeeren vollstindig
erkalten lassen und auf
Spiele stecken.

6. Die weiBe Schoko-
ladenglasur mit Hilfe
eines Spritzbeutels auf die
Schokoladenerdbeeren
auftragen. Das Ganze
vollstidndig abtrocknen
lassen, anrichten und ser-
vieren,

HIMBEERGELEE MIT SCHOKOSAUCE

FUR 4 PERSONEN:

400 g Himbeeren

1/2 Tasse Gummibiirchen

1/2 1 Himbeersaft

10 Blatt rote Gelatine
2 Piickchen Vanillezucker

Zucker nach Geschmack

Gummibirchen, Himbeeren
und Melissenzweige zum
Garnieren

1 Becher Sahne

1/2 Glas Nutella

ZUBEREITUNG:

1. Die Himbeeren verle-
sen, waschen, gut abtrop-
fen lassen, mit den
Gummibirchen vermi-
schen und in dekorative
Foérmchen fiillen.

2. Den Himbeersaft in
einen Topf geben und
erhitzen.

3. Die Gelatine in kaltes
Wasser geben, ausquellen
lassen und im erhitzten
Himbeersaft vollstindig
auflosen lassen.

4. Den Saft mit Vanille-
zucker und Zucker nach
Geschmack siiBen.

5. Den Saft gleichmiifiig
auf den Himbeeren vertei-
len und das Ganze im
Kiihlschrank vollstindig
fest werden.

6. Wenn das Himbeer-
gelee fest ist, auf Tellern
anrichten, mit Gummi-
bérchen, Himbeeren und
Melissenzweigen ausgar-
nieren und mit der Nutel-
lasauce servieren.

7. Fiir die Nutellasauce
die Sahne und Nutella in
einem Topf unter stindi-
gem Riihren erhitzen,
vom Feuer nehmen und
erkalten lassen. Mit dem
Himbeergelee servieren.

KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA
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MOKKA-SOUFFLE

FUR 4 PERSONEN:

40 g Butter

40 g Mehl

1/4 1 Milch
100 g Nutella
2 EL Rum

2 EL Instant-Kaffeepulver

50 g Zucker

ausgeschabtes Mark
von | Vanilleschote

3 Eigelb
4 Eiweil}

Puderzucker zum Bestiiuben
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ZUBEREITUNG:

1. Den Backofen auf

190 °C vorheizen und
eine Auflaufform von

15 cm Durchmesser darin
erwirmen,

2. Die Butter in einem
Topf schmelzen lassen,
vom Herd nehmen und
das Mehl mit einem
Schneebesen einriihren,

3. Nach und nach die
Milch dazugeben, das
Ganze aufkochen lassen
und bei mittlerer Hitze
drei Minuten weiter
kochen lassen.

4. Nutella hinzufiigen,
den Rum, das Instant-
Kaffeepulver sowie den
Zucker und das
Vanillemark dazugeben
und so lange riihren, bis
sich der Zucker aufgelist
hat.

5. Den Topf vom Herd
nehmen, die Sauce
abkiihlen lassen und das
Eigelb einriihren.

6. Das EiweiB zu steifem
Schnee schlagen, in eine

grofle Schiissel fiillen und
die Nutellasauce dariiber

gieBen.

7. Vorsichtig unterziehen
und den Schaumteig in
die vorgewirmte
Auflaufform fiillen,

8. Das Mokka-Soufflé
30 Minuten backen, he-
rausnehmen, mit Puder-
zucker bestduben und
sofort servieren.

KARAMELBANANEN

FUR 4 PERSONEN:

250 g Karamelbonbons

150 g Nutella

1 Becher Sahne

50 g geriebene Mandeln

4 Bananen

200 g Erdbeeren

Saft von 1 Zitrone

1-2 EL Butter oder
Margarine

1/2 Tasse Pinienkerne

ZUBEREITUNG:

1. Die Sahnekaramelbon-
bons mit Nutella und der
Sahne in einen feuerfe-
sten Topf geben.

2. Den Topf ins Wasser-
bad stellen und unter
stindigem Riihren die
Karamelbonbons mit der
Schokolade aufldsen.

3. Die geriebenen
Mandeln einriihren.

4. Die Bananen schilen
und in mundgerechte
Stiicke schneiden. Die
Erdbeeren verlesen,
waschen, gut abtropfen
lassen und beides mit
Zitronensaft betridufeln.

KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA

5. Die Butter oder Marga-
rine in einer Pfanne erhit-
zen, die Bananen und die
Erdbeeren darin kurz
anschwitzen.

6. Die Karamelsauce auf
Tellern anrichten, die
Friichte gleichmiBig da-
rauf verteilen, mit Pinien-
kernen bestreuen, ausgar-
nieren und servieren.
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OBSTSALAT FUR
NASCHKATZEN

FUR 4 PERSONEN:

1 Mangofrucht
1 Sternfrucht

4 Feigen

100 g Litschifriichte
oder andere Friichte:
150 g Erdbeeren

4 Kiwifriichte

4 Mandarinen

Eg Weintrauben
A_uﬂerdem:

| Tasse Orangensaft

1/2 Tasse Maraschino

1 Pickchen Vanillezucker
Saft von 1 Zitrone B
Zucker nach Geschmack
1 Glas Nutella

ZUBEREITUNG:

1. Die Mangofrucht diinn
schilen, das Fruchtfleisch
vom Kern lgsen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel
schneiden.

2. Die Sternfrucht
waschen und in diinne
Scheiben schneiden.

3. Die Feigen diinn

schiilen und halbieren
oder vierteln.
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4. Die Litschifriichte
schilen und entkernen.
Die Friichte in eine
Schiissel geben und alles
vorsichtig miteinander
vermischen.

5. Wenn Sie andere
Friichte verwenden, diese
entsprechend vorbereiten,
in mundgerechte Stiicke
schneiden und in eine
Schiissel geben.

6. Den Orangensaft mit
dem Maraschino, dem
Vanillezucker und dem
Zitronensaft verriihren
und mit Zucker nach
Geschmack siifien.

7. Den Obstsalat damit
anmachen, 10-15 Minuten
ziehen lassen, nochmals
abschmecken und anrich-
ten.

8. Nutella in einen
Spritzbeutel fiillen und
um den Obstsalat kleine
Tupfen setzen.

9. Den Obstsalat ausgar-
nieren und servieren.

KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA
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KRAPFEN MIT NOUGATCREME

FOR 4 PERSONEN:

1/41 Milch —_
1 172 Wiirfel Hefe

1-2 EL Zucker

900 g Mehl

100 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

2 Piickchen Vanillezucker

1 EL geriebene S
Zitronenschale

3 Eier

3 Eigelb

1 Tasse saure Sahne

1 Prise Salz.

Fritierfett

Nutella zum Fiillen
Puderzucker zum Bestiuben

ZUBEREITUNG:

1. Die Milch erwiirmen,
die Hefe hineinbrickeln,
den Zucker einriihren und
das Ganze 10 - 12 Minu-
ten gehen lassen.

2. Das Mehl in cine
Schiissel sieben, die fliis-
sige Butter oder
Margarine, den Zucker,
den Vanillezucker, die
Zitronenschale, die Eier,
das Eigelb, die lauwarme
saure Sahne und das Salz
dazugeben.

3. Zum Schluss die Hefe-
milch zum Mehl geben,
alles zu einem glatten
Teig verarbeiten und mit
einem Kochlbffel so
lange schlagen, bis er
Blasen wirft.

4. Zugedeckt an einem
warmen Ort zur doppelten
Grofe aufgehen lassen.

5. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliiche
nochmals durcharbeiten
und Kugeln abdrehen.

6. Die Kugeln nochmals
kurz gehen lassen und im
schwimmenden Fett gold-
gelb ausbacken.

7. Nutella in eine Spritze
mit langer Spitze geben,
die Krapfen fiillen.

8. Mit Puderzucker be-
stiuben, auskiihlen lassen
und servieren.

FEINE PLUNDERTEILCHEN

FUR 4 PERSONEN:

1/4 1 Milch

| Piickchen Hefe
1-2 EL Zucker
500 g Mehl

60 g Butter

60 g Zucker

1-2 Eier

250 g Butter

50 g Mehl

1 Glas Nutella

2 Tassen gemischte,

gehackte Niisse
einige Tropfen Rum
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ZUBEREITUNG:

1. Die Zutaten zu einem
Teig verarbeiten und so
lange schlagen, bis er
Blasen wirft, an einem
warmen Ort zur doppelten
Menge aufgehen lassen.

2. Den Hefeteig 1/2-1 cm
dick zu einem Rechteck
ausrollen. Die Butter in
Streifen schneiden, das
Mehl dariiber streuen,
verkneten und kalt stellen.

3. Die restliche Butter
zwischen zwei Perga-
mentbdgen ausrollen und
die Hiilfte des Teiges
damit belegen. Die andere
Hiilfte der Teigplatte da-
riiber klappen.

4. Die Riinder andriicken
und das Ganze nach den
beiden offenen Seiten zu
einem langen Band aus-
rollen. Der Teig muss
etwa zentimeterdick sein.

5. Die Enden des Recht-
ecks nach innen schlagen
und festdriicken. So zu-
sammenlegen, dass der
Teig vierfach aufeinander
liegt. Etwa eine halbe
Stunde im Kiihlschrank
ruhen lassen.

6. Den Teig erneut nach
den beiden offenen Seiten
hin zu einer Teigplatte
von 1 em Dicke ausrollen.
Die Teigenden erneut ein-
schlagen, das Teigband
wiederum zusammenle-
gen und Kkalt stellen.

7. Diesen Vorgang ein
drittes und viertes Mal
wiederholen. Withrend
der einzelnen Arbeits-
giinge immer wieder eine
halbe Stunde kalt stellen.

8. Fiir die Fiillung Nutella
mit den Niissen und dem
Rum in einer Schiissel
verriihren. Zum Formen
den Teig auf ein
Arbeitsbrett geben und
ausrollen.

9. Beliebige Formen aus-
schneiden, mit der Nutel-
lamasse fiillen, zusam-
menklappen und je nach
Grofle der Teigstiicke
15-30 Minuten backen.

KLEINE KOSTLICHKEITEN MIT NUTELLA
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APFELAUFLAUF MIT STREUSELN

FUR 4 PERSONEN:

2 EL Butter oder Margarine

4 giiuerliche Apfel

Saft von 1 Zitrone

4 cl weiflen Rum
| Becher Sahne

1/2 Glas Nutella
100 g Rumrosinen

30 g gehackte Mandeln

30 g gehackte Haselniisse

| Pickchen Vanillezucker

300 g Mehl

200 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

1/21 Vanillesauce

1/2 Becher geschlagene,

gesiite Sahne

ZUBEREITUNG:

1. Eine Auflaufform aus-
fetten. Die Apfel schiilen,
entkernen und in Schei-
ben schneiden.

2. Mit Zitronensaft und
Rum betriiufeln. Die
Sahne mit Nutella glatt
rlihren und gleichméBig
iiber die Apfel verteilen.

3. Die Apfel in die
Auflaufform schichten,
die Rumrosinen, die
Mandeln und die Hasel-
niisse mit dem Vanille-
zucker dartiber streuen.

4. Das Mehl auf eine
Arbeitsfliiche sieben, die
Butter oder Margarine in
Fléckchen darauf setzen
und den Zucker dariiber
streuen.,
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5. Das Ganze mit bemehl-
ten Hénden zu Streuseln
verarbeiten.

6. Die Streusel gleich-
miBig auf die Apfel ver-
teilen und das Ganze in
dem auf 180-200 °C
vorgeheizten Backofen
40-45 Minuten backen.

7. Nach Ende der Garzeit
den Apfelauflauf heraus-
nehmen, anrichten, mit
heiler Vanillesauce iiber-
ziehen und mit der
geschlagenen Sahne gar-
niert servieren.

FUR 4 PERSONEN:

1 Kopfsalat

4 Bananen

Saft von 1 Zitrone

200 g Erdbeeren

1/2 Tasse Zitronenessig
1/2 Tasse Orangensaft

1 Becher Sahne

2-3 EL Nutella

1 TL griine Pfefferkérner

Salz

Pfeffer aus der Miihle

40 g _gghackte Niisse

ZUBEREITUNG:

1. Den Kopfsalat verle-
sen, waschen, gut abtrop-
fen lassen und in mund-
gerechte Stiicke zer-
pfliicken.

2. Die Bananen schilen,
der Linge nach halbieren,
vierteln und in etwa 1 cm
dicke Scheiben schneiden.
Mit Zitronensaft sofort
betriufeln.
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BANANEN-ERDBEERSALAT

3. Die Erdbeeren verle-
sen, waschen, gut abtrop-
fen lassen und in
Scheiben schneiden.

4. Den Zitronenessig mit
dem Orangensaft, der
Sahne und Nutella ver-
rithren, die griinen
Pfefferkémer zerdriicken,
unter das Dressing ziehen,
mit Salz, Pfeffer und
Zucker kriiftig ab-
schmecken.

5. Die Salatzutaten in eine
Schiissel geben, vorsich-
tig miteinander vermi-
schen und mit dem
Dressing anmachen.

6. Den Salat dekorativ
anrichten, mit den
gehackten Niissen
bestreuen, ausgarnieren
und sofort servieren.
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AVOCADO-
FRUCHTSALAT
2. Die Kiwifriichte diinn

schiilen und in Wiirfel
oder Scheiben schneiden.

FUR 4 PERSONEN:

3. Die Orangen und die
= Banane ebenfalls schilen
2 Orangen und wiirfeln, mit den
1 Banane ) gewaschenen und halbier-
ten Weintrauben, den
Walniissen und den restli-
chen Friichten unter die
3-4 EL Nutella Avocadostiickchen heben.

4. Den Fruchtsalat in die
ZUBEREITUNG: Avocadohilften fiillen
und anrichten.
1. Die Avocados schilen,
halbieren, den Kern he- 5. Nutella in eine Schiis-
rausltsen, das Frucht- sel geben und glattriihren.
fleisch herausschaben und
in kleine Wiirfel oder 6. Den Salat mit der
Scheiben schneiden. Creme iiberziehen, das
Sofort mit Zitronensaft Ganze ausgarnieren und
betridufeln. servieren.

NUSSNOUGATCREME

2. Die Milch mit dem
Kakao aufkochen lassen
und den Eierschaum
unterriihren. Vom Feuer
nehmen, Nutella ein-
rithren und die gev

te, gut ausgedriickte
Gelatine darin aufldsen.

FiiR 4 PERSONEN:

3. Die Creme erkalten las-
sen. Das Eiweill mit dem
Salz zu Schnee schlagen.
Die Sahne steif schlagen
W— und mit dem EiweiB unter
die Eiercreme heben. Die
1. Das Eigelb mit dem Nussnougatcreme in
Zucker im Wassc Gliger fiillen, mit Kakao-
schaumig riihren. pulver bestreut servieren.
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SUSSE SPAGHETTI

3. Die Pfirsichhilften, den
Apfel und die Mandari-
nen klein schneiden,
Nutella und eine Prise
Salz unterheben und
pirieren.

FUR 4 PERSONEN: ZUBEREITUNG:
250 g Spagheti 1. Die Spaghetti in

1 Pickchen Vanille- ____ kochendem Salzwasser
bissfest garen.

Saucenpulver

4 Pfirsichhiilften (Dose)
12Apel
gE_TPvﬂndarich')me) N

2. Das Vanille-Saucen-
pulver nach Anleitung,
Jjedoch ohne Zucker

4. Die Spaghetti mit der
Sauce anrichten, mit den

4 EL Nutella . kochen. Eehackten Pi;lazie}?
1 Prise Salz estreuen und nac|
3-4 EL gehackte Pistazien § Wunsch mit Obst der

Obst der Saison Saison garnieren.
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MELONENSALAT MIT RUuM

fiR a PERSONEN- ZUBEREITUNG: 3. Die Kugeln mit Zitro- 5. Unter die Sahne den

nensaft und Maraschino Rum und Nutella zichen
[ Kieine Honigmelone 1. Die Honigimelone hal betriufeln und im Kiihl- und den Melonensalat
ei igmelo . g ~ ! . T i ?
172 Kielne Wassermelons—  bieren und das Kernge- s;hrank 10-15 Mmute.n ddl‘[’fl.[ ga{l}rere..n. Mit
=l s ——  hiuse herauslsen, Das ziehen lassen. Anschlie- Pfefferminzbliittchen ver-
Saft von I Zitrone S e v 2e Bend im Eisfach kurz fro-  zieren und servieren,
5 se Tronieh Mo Fruchtfleisch mit einem
emige Tropfen Maraschino sten.

Kugelausstecher ausste-

——————————— chen.
| | Piickchen Sahnesteif 4. Den Melonensalat an-

1 Becher Sahne

4 ¢l Rum 2. Die Wassermelonc ent-  Tichten. Die Sahne mit
172 Glas Nutella _ kernen. Das Fruchtfleisch ~ dem Sahnesteif steif
Pfefferminzblittchen zum mit einem Kugelaus- schlagen.

Garnieren _ stecher ausstechen und in

eine Schiissel geben.
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FRUCHTMUSLI MIT PUMPERNICKEL

FUR 4 PERSONEN:

4 Scheiben Pumpernickel

1 Tasse Haferflocken

1/2 Glas Nutella

8 TL Ferment-Enzym-
Getreide

800 g frische Friichte

(Erdbeeren, Pfirsiche,
Bananen, Apfel, Birnen)

4 Becher Joghurt

4 Glaser Original Brottrunk

3-4 EL Honig

ZUBEREITUNG:

1. Den Pumpernickel fein
zerbriseln, mit den Hafer-

flocken in einer Pfanne
kurz résten.,

2. AnschlieBend Nutella

einrithren und leicht erhit-

zen, nicht kochen lassen.

3. Das Ganze abkiihlen
lassen, in tiefe Teller
geben und das Ferment-
Enzym-Getreide dariiber-
streuen.

4. Die frischen Friichte
entsprechend vorbereiten,
klein schneiden und unter
den gerdsteten Pumper-
nickel heben.

5. Den Joghurt cremig
schlagen und gleichmiBig
iiber das Fruchtmiisli ver-
teilen.

6. Den Original Brottrunk
mit Honig siien, in
Gliiser fiillen und mit dem
Fruchtmiisli servieren.

OBSTSALAT MIT CORNFLAKES

FUR 4 PERSONEN:

2 Bananen

2 Orangen
4 Kiwifriichte

200 g Weintrauben

Saft von | Zitrone

4 EL Honig

4 Becher Dickmilch

4-5 EL Nutella

4 Tassen Cornflakes
1/2 Tasse gehackte Niisse

ZUBEREITUNG:

I. Die Bananen schiilen
und in Scheiben schnei-
den, die Orangen schilen
und filieren, die Kiwi-
friichte schiilen und in
Scheiben oder Wiirfel
schneiden,

QUARK MIT

FUR 4 PERSONEN:

1 kleine Ananas, 2 Bananen

4 Kiwifriichte

Saft von 1 Zitrone

4-5 EL Nutella

500 g Speisequark
| Schuss siibe Sahne
2 Piickchen Vanillezucker

| EL ger. Zitronenschale
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ZUBEREITUNG:

1. Die Ananas schilen,
halbieren, den Strunk he-
rausschneiden und das
Fruchtfleisch wiirfeln.

2. Die Bananen schilen
und in Scheiben schnei-
den. Die Kiwifriichte
schilen und wiirfeln.

2. Die Weintrauben
waschen, halbieren, mit
den restlichen Friichten
vermischen und mit
Zitronensaft betrdufeln.

3. Den Honig mit der
Dickmilch und Nutella
glattriihren.

FRUCHTEN

3. Die Friichte miteinan-
der vermischen, mit
Zitronensaft betraufeln.

4. Nutella mit dem Quark
und der Sahne sowie dem
Vanillezucker und der
Zitronenschale in eine
Schiissel geben und glatt
schlagen.

4. Die Cornflakes mit den
Friichten vermischen und
dekorativ anrichten. Mit
der Honigdickmilch tiber-
zichen.

5. Das Ganze mit gehack-
ten Niissen bestreuen,
ausgarnieren und sofort
servieren.

5. Den Quark mit Zucker
oder fliissigem SiiBstoff je
nach Geschmack siiien,
die Friichte unterheben.
Das Ganze dekorativ
anrichten, ausgarnieren
und sofort servieren.
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CAMEMBERT MIT PREISELBEER-NOUGAT

FUR 4 PERSONEN:

8 Camembert-Halbmonde

2 Eier

2 Tassen Semmelbrisel

| Tasse Kokosflocken

Butterschmalz zum Braten

250 g Ananasscheiben

I EL Butter oder Margarine

1 EL Zucker
| Schuss Rotwein

| Glas Preiselbeerkompott

einige Tropfen Zitronensaft

einige Tropfen Weinbrand

3-4 EI__._Nuteila
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ZUBEREITUNG:

1. Die Camembert-Halb-
monde bereitlegen, die
Eier verschlagen und die
Camembert-Halbmonde
darin wenden.

2. Die Semmelbrisel mit

den Kokosflocken vermi-
schen und die Halbmonde
damit panieren.

3. Das Schmalz erhitzen
und die Camembert-Halb-
monde darin goldgelb
ausbacken, herausnehmen
und bereitstellen.

4. Die Ananasscheiben
im verbliebenen Bratfett
erhitzen.

5. Die Butter oder Marga-
rine in einer Pfanne erhit-
zen und den Zucker darin
karamelisieren lassen. Mit
Rotwein loskochen.

6. Das Preiselbeerkompott
dazugeben, einmal aufko-
chen lassen, mit Zitronen-
saft, Weinbrand und
Nutella aromatisieren.

7. Die Camembert-Halb-
monde mit den Ananas-
scheiben und den warmen
Preiselbeeren dekorativ
anrichten, mit Salatbliit-
tern und Kriuterzweigen
ausgarnieren und sofort
servieren.
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FRUCHTIGE GRILLSCHNITTE

FUR 4 PERSONEN:

100 g anpelgaﬁnﬁﬁschldiTe
100 g Nutella
8 Scheiben Mehrkornbrot

1/2 Glas Kaiserkirschen
2 ¢l Kirschlikér

ZUBEREITUNG:

1. Den Doppelrahmfrisch-
kiise mit Nutella glatt
riihren und auf die Hiilfte
der Brotscheiben aufsprit-
zen.

2. Die Kaiserkirschen gut
abtropfen lassen, klein
schneiden und auf der
Nutellacreme verteilen.

3. Mit den restlichen
Brotscheiben abdecken, in
Alufolie wickeln und auf
dem Grill von beiden
Seiten fiinf Minuten
garen.

4. Die Fruchtigen Grill-
schnitten aus der Folie
nehmen, in Streifen
schneiden, dekorativ
anrichten, ausgarnieren
und servieren.
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FRUCHTIGE
HAMBURGER

FUR 4 PERSONEN:

4 Hamburger-Brétchen mit
Sesam

8 TL Nutella

50 g Erdbeeren

1 Kiwi

1 kleine Dose
Mandarinenfilets

1 Becher Créme fraiche
4 TL gehackte Pistazien

ZUBEREITUNG:

1. Die Brétchen halbie-
ren, toasten und jede
Hilfte mit Nutella bestrei-
chen.

2. Die Erdbeeren verle-
sen, waschen und vier-
teln, die Kiwi schilen und
in mundgerechte Stiicke
schneiden.
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3. Die Mandarinenfilets
abtropfen lassen, mit den
Erdbeeren und den
Kiwistiicken vermischen
und auf den unteren
Hiilften der Brotchen ver-
teilen.

4. Die Créme fraiche glatt
riihren, auf dem Obst ver-
teilen und mit gehackten
Pistazien bestreuen.

5. Die oberen Brétchen-
hilften darauf setzen, das
Ganze dekorativ anrich-
ten, ausgarnieren und ser-
vieren,
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FITNESSTELLER

FUR 4 PERSONEN:

2 Bund Radieschen

I Bund jun-ge Mohrchen

| Staude Bleichsellerie

Joghurt-Zitronendip oder
Schnittlauch-Savuerrahmdip

ZUBEREITUNG:

1. Die Radieschen putzen
und waschen, die
Méhrchen schilen und
ebenfalls waschen.

JOGHURT-
ZITRONENDIP

2. Den Bleichsellerie put-
zen, in mundgerechte
Stiicke schneiden und das
Gemiise anrichten.

3. Die Dips in Schilchen
fiillen, zum Gemiise
geben, das Ganze ausgar-
nieren und sofort servie-
ren.

SCHNITTLAUCH-
SAUERRAHMDIP

FiR 4 PERSONEN:

2 Becher Joghurt

Saft von 2 Zitronen

3-4 EL Nutella

Salz

lf‘l'efl'er aus der Miihle

einige Tropfen

Worcestersauce

| Bund Zitronenmelisse

ZUBEREITUNG:

1. Den Joghurt, den
Zitronensaft und Nutella
glatt rithren, mit Salz,
Pfeffer, Zucker und der
Worcestersauce ab-
schmecken, die fein ge-
hackten Zitronenmelisse
untermischen, ausgarnie-
ren und servieren.

FiR 4 PERSONEN:

2 Becher Sauerrahm

Saft von 1 Zitrone

2-3 EL Nutella

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker

einige Tropfen
Worcestersauce

2 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1. Den Sauerrahm, den
Zitronensaft und Nutella
glatt rithren, abschmek-
ken, den fein geschnitte-
nen Schnittlauch untermi-
schen, ausgarnieren und
servieren.

KRABBENSALAT MIT ANANAS

FUR 4 PERSONEN:

500 g Krabben oder
Crevetten

4 Scheiben Ananas

I Dose Champignons
in Scheiben

1 Tasse leichte
Salatmayonnaise

1 Becher Joghurt
Saft von 1 Zitrone

1 Tasse Tomatenketchup

4 ¢l Sherry, medium

2-3 EL Nutella
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einige Tropfen Apfelessig

Salz, Pfeffer aus der Miihle

1 Prise Zucker

1 Prise Cayennepfeffer

1 Bund Dill

ZUBEREITUNG:

1. Die Krabben unter
flieBendem Wasser
waschen, gut abtropfen
lassen, die Ananasschei-
ben in feine Wiirfel
schneiden.

2. Die Champignons gut
abtropfen lassen. Die
Zutaten in einer Schiissel
vorsichtig vermischen.

3. Fiir das Dressing die
Salatmayonnaise mit dem
Joghurt, dem Zitronen-
saft, dem Ketchup sowie
dem Sherry und Nutella
in einer Schiissel glatt
riithren.

4, Das Dressing mit
Apfelessig, Salz, Pfeffer,
Zucker und Cayennepfef-

fer abschmecken und den
Salat damit anmachen.
Kurz ziehen lassen und
nachschmecken.

5. Den Salat dekorativ
anrichten, mit dem verle-
senen, gewaschenen und
fein gehackten Dill
bestreuen, ausgarnieren
und sofort servieren.

DIE SCHNELLE NUTELLAKUCHE
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MAKKARONI ,,TOSKANA”

FUR 4 PERSONEN:

400 g Makkaroni

Salzwasser
1-2 EL Olivensl

AuBerdem:

1/2 Tasse Olivendl

1 Zwiebel

je 1 rote, griine und gelbe
Paprikaschote

1 Glas schwarze Oliven

1 Becher Kiésesauce mit
Tomaten und Basilikum

2-3 EL Nutella

I Bund Basilikum

Fiir den Salat:

4. In der Zwischenzeit
die Kisesauce mit
Tomaten und Basilikum
leicht erhitzen, jedoch
nicht zum Kochen brin-
gen und Nutella unterzie-
hen.

5. Die Makkaroni zum
Gemiise geben, durch-
schwenken, erhitzen,
anrichten, mit der
Kiisesauce iiberziehen,
mit Basilikumbliittchen
garnieren und mit dem
Eisbergsalat servieren,

6. Fiir den Salat den
Eisbergsalat verlesen,
waschen, gut abtropfen
lassen, in mundgerechte
Stiicke zerpfliicken und
in eine Schiissel geben.

7. Die Tomaten waschen,
den Strunk herausschnei-
den, wiirfeln, mit der
geschiilten und fein ge-
hackten Zwiebel unter
den Eisbergsalat heben.

| kleinen Kopf Eisbergsalat

2-3 Tomaten

1 Zwiebel

einige Tropfen
Aceto balsamico

einige Tropfen Olivenil

Salz, Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG:

1. Die Makkaroni im
Salzwasser mit dem
Olivendé! bissfest garen,
abgielien, abschrecken,
gut abtropfen lassen und
bereitstellen,

2. Das Olivenél in einem
Topf erhitzen und die
geschilte und fein
gehackte Zwiebel darin
glasig schwitzen.

3. Die Paprikaschoten
putzen, halbieren, entker-
nen, in Stiicke schneiden,
mit den Oliven zu den
Zwiebeln geben und kriif-
tig braten.
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8. Den Salat mit Aceto
balsamico und Olivendl
betrdufeln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zu
den Makkaroni servieren.

FUR 4 PERSONEN:

400 g Rigatoni

Salzwasser

1-2 EL Olivenil

AuBerdem:

600 g Broccolirischen

1/4 1 Gemiisebriihe

4-6 Tomaten

34 EL Olivendl

2 Becher Kiisesauce mit
Tomaten und Basilikum

2-3 EL Nutella

1 Bund Basilikum

ZUBEREITUNG:

1. Die Rigatoni im
Salzwasser mit dem
Olivendl bissfest garen,
abgiefien, abschrecken,
gut abtropfen lassen und
bereitstellen.

2. Die Broccoliriischen
putzen, waschen und in
mundgerechte Stiicke
schneiden, die Gemiise-
brithe erhitzen und die
Broccoliroschen darin
bissfest garen.
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3. Die Tomaten enthiiuten,
entkernen und in Wiirfel
schneiden.

4, Das Olivenél in einer
Pfanne erhitzen, die
Brocceoliroschen dazuge-
ben, kurz diinsten,
anschlieBend die Tomaten
und die Rigatoni unterhe-
ben, kurz durchschwen-
ken und erhitzen.

RIGATONI MIT BROCCOLI

5. In der Zwischenzeit die
Kisesauce mit Tomaten
und Basilikum erhitzen,
nicht kochen lassen und
Nutella unterziehen.

6. Die Rigatoni mit
Broccoli dekorativ anrich-
ten, mit der Kiisesauce
mit Tomaten und Basili-
kum iiberziehen, mit
Basilikumblittchen aus-
garnieren und servieren.
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FITNESS-SCHUSSEL

FUR 4 PERSONEN:

l_kleinen Eisbergsalat

200 g Partytomaten

| Bund Friihlingszwiebeln
1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

100 g Sojabohnenkeimlinge
4 Pfirsichhiilften

100 g Edamer

100 g mageren, gekochten
Schinken

I Becher saure Sahne
1/2 Tasse Tomatenketchup
1 TL Paprikapulver

| TL Currypulver

2-3 EL Nutella

Saft von 1 Zitrone

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1. Den Eisbergsalat verle-
sen, waschen, abtropfen
lassen und in mundge-
rechte Stiicke zerpfiicken.

2. Die Tomaten waschen,
je nach Bedarf halbieren
oder vierteln. Die Friih-
lingszwiebeln putzen und
in feine Ringe schneiden.

3. Die Paprikaschoten
halbieren, entkernen,
waschen, gut abtropfen
lassen und in Streifen
schneiden.

4. Die Sojabohnenkeim-
linge verlesen, waschen

und gut abtropfen lassen.
Die Pfirsichhilften klein
schneiden.
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5. Die Salatzutaten in eine
Schiissel geben und alles
miteinander vermischen,

6. Den Edamer und den
Schinken in Streifen
schneiden und unter den
Salat heben.

7. Fiir das Dressing die
saure Sahne mit dem
Tomatenketchup, dem

Paprikapulver, dem
Currypulver, Nutella und
dem Zitronensaft glatt
rithren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und den
Salat damit anmachen.

8. Den Salat kurz durch-
ziehen lassen, nochmals
abschmecken, anrichten,
ausgarnieren und sofort
servieren.

MEXIKANISCHER SALAT

FUR 4 PERSONEN:

2 Zwiebeln

1 rote Peperoni

1 griine Paprikaschote

1 rote Paprikaschote

1 Dose Kidneybohnen

1 Dose Zuckermais

1 Tasse Aceto balsamico
1 Tasse Olivenol

3_—4 E_L _Nu_lella
Salz, Pfeffer aus der Miihle

4 Tomaten

2 Bund Schnittlauch

4 Portionen Tortilla-Kise-
Chips

ZUBEREITUNG:

1. Die Zwiebeln schilen
und in Scheiben schnei-
den. Die Peperoni putzen,
halbieren, entkernen und
in Streifen schneiden.

2. Die Paprikaschoten
halbieren, entkernen,
waschen, gut abtropfen
lassen und in feine
Wiirfel schneiden.

3. Die Zwiebeln, die Pe-
peroni, die Paprikascho-
ten, die abgetropften
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Kidneybohnen und den
Zuckermais in eine
Schiissel geben und vor-
sichtig miteinander ver-
mischen.

4, Den Aceto balsamico,

das Olivendl und Nutella
unterriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

5. Die Tomaten waschen,
den Strunk herausschnei-
den, die Tomaten in klei-
ne Wiirfel schneiden und
unter den Salat heben.

6. Den verlesenen, gewa-
schenen und fein ge-
schnittenen Schnittlauch
ebenfalls unterheben und
den Salat im Kiihlschrank
mindestens 15 Minuten
ziehen lassen.

7. AnschlieBend den Salat
kriiftig abschmecken,
dekorativ anrichten, aus-
garnieren, die Tortilla-
Kise-Chips dazugeben
und servieren.
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KNACKIGER
APFELSALAT

FUR 4 PERSONEN:

150 g Friihstiicksschinken
3 Apfel
2 Bananen

1 kleinen Bleichsellerie
1/2 Bund Friihlingszwiebeln

Saft von | Zitrone

1 TL geriebene
Zitronenschale

1 Bund Schnittlauch
1/2 Bund Petersilie
1/2 Tasse Apfelessig
1 Tasse Orangensaft

2-3 EL Nutella
Salz, Pfeffer aus der Miihle
50 g gehackte Haselniisse

ZUBEREITUNG:

1. Den Friihstiicksschin-
ken in feine Wiirfel
schneiden und in einer
Pfanne knusprig braten.
AnschlieBend auf ein
Kiichenpapier geben und
abtropfen lassen,

2. Die Apfel waschen,
halbieren, das Kernge-
héduse entfernen und das
Fruchtfleisch in Stiicke
schneiden.
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3. Die Bananen schiilen
und in Scheiben schnei-
den. Den Bleichsellerie
putzen und in feine
Scheibchen schneiden.

4. Die Friihlingszwiebeln
verlesen, waschen, gut
abtropfen lassen und klein
schneiden. Mit den rest-
lichen Zutaten in eine
Schiissel geben und vor-
sichtig miteinander ver-
mischen.

5. Den Salat mit dem
Zitronensaft betriiufeln
und mit der Zitronen-
schale bestreuen,

6. Die Kriuter verlesen,
waschen, gut abtropfen
lassen, klein schneiden
und unter den Salat
heben.

7. Den Essig mit dem
Orangensaft und Nutella
verrithren, mit Salz und
Pfeffer kriiftig abschmek-
ken und den Salat damit
anmachen.

8. Den Salat kurz durch-
ziehen lassen, anrichten,
mit den Haselniissen
bestreuen, ausgarnieren
und sofort servieren.

DIE SCHNELLE NUTELLAKUCHE
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SUSS-SAURE GEMUSEPASTETCHEN

FUR 4 PERSONEN:

4 Scheiben Blitterteig
(TK-Produkt)

Mehl zum Bestiduben
1 Eigelb

AuBerdem:

500 g Putenbrustfilets

1 EL Kriuter der Provence
2-3 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Zwiebel

je 100 g Karotten, griine
Erbsen und Zuckermais
(TK-Produkt)

1 kleines Glas
Silberzwiebeln

1 Schuss WeiBwein

1 Tasse Gemiisebriihe

3-4 EL Obstessig
2-3 EL Nutella
1 Handvoll Kriiuter

(Kerbel, Rosmarin,
Estragon, Melisse)

ZUBEREITUNG:

1. Die Blitterteigscheiben
leicht antauen lassen und
halbieren.

2. Aus vier Blitterteig-
hilften in der Mitte ein
Loch ausstechen und
bereitlegen. Das Eigelb
mit etwas Wasser glatt-
rithren und die Bliitter-
teigscheiben damit be-
streichen.

3. Je eine Blitterteig-
scheibe ohne Loch mit
einer mit Loch belegen,
die Scheiben andriicken,
die Scheiben und die
Kreise auf ein mit Wasser
benetztes Backblech set-
zen und in dem auf
180-200 °C vorgeheizten
Backofen in 15-20 Mi-
nuten garen.

4. In der Zwischenzeit die
Putenbrustfilets waschen,
trockentupfen, in Streifen
schneiden und mit Kriiu-

tern der Provence wiirzen.

5. Das Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und
das Fleisch darin unter
stindigem Riihren braten.
Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, herausnehmen und
warm stellen.

6. Die Zwiebel schilen, in
feine Wiirfel schneiden,
ins verbliebene Bratfett
geben und glasig schwit-
zen.

7. Die Karotten, die
Erbsen und den Mais
dazugeben und kurz diin-
sten.

8. Die gut abgetropften
Silberzwiebeln dazuge-
ben, mit Weilwein abls-
schen und mit der
Gemiisebriihe auffiillen.

9. Das Gemiise bei
mifliger Hitze bissfest
garen, das Fleisch unter-
heben, einmal aufkochen
lassen, mit Obstessig und
Nutella verfeinern, -mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

10. Die verlesenen, gewa-
schenen und fein gehack-
ten Kriuter unterziehen,
Die Blitterteigpastetchen
dekorativ anrichten, mit
dem Geschnetzelten fiil-
len und sofort servieren.

BLUMENKOHL MIT BANANENCREME

FUR 4 PERSONEN:

1 kg Blumenkohl

1/2 1 Gemiisebriihe

1 Zwiebel, 2 Bananen

Saft von 1/2 Zitrone

1 Becher Créme fraiche
3-4 EL Nutella

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Muskat .
50 g geriebenen Gouda
Speisestirke zum Binden
100 g gekochten Schinken
1 Bund Petersilie
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ZUBEREITUNG:

1. Den Blumenkohl verle-
sen, waschen, gut abtrop-
fen lassen, mit der Gemii-
sebriihe in einen Topf
geben und bei miliger
Hitze bissfest garen.

2. Die Zwiebel schiilen,
fein hacken. Die Bananen
schiilen, in Scheiben
schneiden, mit Zitro-
nensaft betridufeln.

3. Die Zwiebel und die
Bananen mit 3/8 | Blu-
menkohlsud in einen Topf
geben und 5-8 Minuten
garen.

4. Die Créme fraiche und
Nutella einriihren und das
Ganze piirieren.

5. Die Sauce erneut erhit-
zen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken und
den geriebenen Gouda
unterziehen, so lange
riihren, bis der Kiise voll-
stindig geschmolzen ist.

6. Je nach Bedarf die
Sauce mit Speisestiirke
leicht binden, den
Blumenkohl anrichten,
mit der Sauce iiberziechen
und mit dem in Streifen
geschnittenen Schinken
und der verlesenen, gewa-
schenen und fein gehack-
ten Petersilie bestreuen.

7. Den Blumenkohl aus-
garnieren, anrichten und
sofort servieren,

MAL DEFTIG, MAL PIKANT
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POULARDENBRUST MIT PILZSAUCE

9. Etwas Butter oder
Margarine in einer Pfanne
erhitzen, die geputzten
und in Gemiisebriihe
blanchierten Zuckerscho-
ten im Fett kurz schwen-
ken, mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

5. In dem auf 180-200 °C
vorgeheizten Backofen
10-15 Minuten garen.

FUR 4 PERSONEN: ZUBEREITUNG:

1. Die Kartoffeln
waschen, schilen, tour-
nieren, das heiBt, in
Kugelform schneiden.

600 g kleine Kartoffeln
Salzwasser

8 Poulardenbrustfilets
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Butter oder Margarine

b. Fiir die Pilzsauce etwas
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen und
die geschilte und fein

2. Die Kartoffeln in Salz-

Brat . i i
I e wasser garen, abgieBen gehackte Zwiebel darin N
LSCh‘uss WeiBwein ond bereitstelles, glasig schwitzen. 10. Die Butter oder Mar-
1 Zwiebel garine in einer Pfanne

erhitzen und die Kartof-
feln darin kurz braten.

7. Die Pilze putzen, in
feine Scheiben schneiden,
zur Zwiebel geben und
kurz mitbraten.

250 g frische Pilze
2 Becher Sahne

2-3 EL Nutella

2-3 EL Apfelessig

400 g Zuckerschoten
Gemiisebriihe zum

3. Die Poulardenbrust-
filets unter fliecBendem
Wasser waschen, trocken-
tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

11. Die Pilze, die
Poulardenbrustfilets, die
Zuckerschoten und die
Kartoffeln dekorativ an-
richten, ausgarnieren und
sofort servieren.

8. Mit der Sahne angieBen
und kurz einreduzieren
lassen, mit Nutella,
Apfelessig Salz und
Pfeffer abschmecken.

4. Butter oder Margarine
in einer Pfanne erhitzen,
die Poulardenbrustfilets
darin braten, mit Weif3-
wein abloschen.

Iﬁnchierﬂn
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POULARDE IN PIKANTER SAUCE

ZUBEREITUNG:

1. Die Poularde in acht
Teile zerteilen, waschen,
trockentupfen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und
im Mehl wenden.

2. Den Speck wiirfeln.
Das Butterschmalz erhit-
zen und die Poularde
darin Farbe nehmen las-
sen.

FUR 4 PERSONEN:

1 kiichenfertige Poularde

Salz, _Pfeffer aus der Miihle

1/2 Tasse Mehl

150 g durchwachsenen,
geriiucherten Speck

50 g Butterschmalz

1/2 1 Rotwein
1/2 Tasse Sojasauce
1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1/2 Bund Petersilie

12 Schalotten

2-3 Knoblauchzehen

250 g Egerlinge

Saft von 1 Zitrone

2-3 EL Nutella

50 g Butter

Kriuterzweige zum
Garnieren

3. Den Speck dazugeben
und kurz mitbraten. Mit
Rotwein abloschen und
die Sojasauce einriihren.

4. Das Lorbeerblatt, den
Thymianzweig, die gewa-
schene und klein
geschnittene Petersilie
und die geschilten
Schalotten dazugeben.

5. Die Knoblauchzehen in
Stifte schneiden, dazuge-
ben und im auf 200 °C
vorgeheizten Ofen 30 Mi-
nuten schmoren lassen.

6. Inzwischen die Eger-
linge putzen, vierteln, mit
Zitronensaft betriiufeln
und anschlieBend zur
Poularde geben. Weitere
15 Minuten garen.

7. Nach Ende der Garzeit
das Ganze mit Nutella ab-
schmecken, die Butter-
flockchen darunterziehen,
dekorativ anrichten, mit
Kriuterzweigen ausgar-
nieren und mit Baguette
servieren.

53



MAL DEFTIG, MAL PIKANT

QUARKKNODEL MIT
NOUGATZWETSCHGEN

FUR 4 PERSONEN:

50@[}&@:{*7 i
5 Eier AR
1EL gen‘ebe?
Zitronenschale

1 Pickchen Vaniilczuckcr—
4 EL Zucker =
2_00 g Weizenmehl -
12-16 Stiick Wiirfelzucker
12-16 Zwetschgen
Salzwasser

400 g Zwetschgen
2 EL Zucker
Tﬁl Rotwein
4 ¢l Zwetschgenwasser

1/2 Glas Nutella iy

ZUBEREITUNG:

1. Den Quark mit den
Eiern in eine Schiissel
geben und glatt riihren.

2. Die Zitronenschale,
den Vanillezucker und
den Zucker dazugeben.
Darunter schlagen, bis
sich der Zucker aufgel&st
hat.

3. Das Weizenmehl sieben
und mit dem Quark zu
einem glatten, geschmei-
digen Teig verarbeiten.
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4. Portionsweise Knidel
abdrehen, den Wiirfel-
zucker in die geputzten,
entkernten, halbierten
Zwetschgen fiillen und je
eine Zwetschge in den
Kndodel einarbeiten,

5. Salzwasser zum
Kochen bringen. Mit
Zucker verfeinern und die
Knddel 15-20 Minuten
gar zichen lassen.

6. Die restlichen Zwetsch-
gen waschen, halbieren,
entkernen, in Scheiben
schneiden und bereitstel-
len.

7. Den Zucker in einer
Pfanne karamelisieren
lassen. Mit Rotwein abl-
schen und den Zucker-
karamel loskochen.

8. Das Zwetschgenwasser
mit Nutella einriihren, die
Zwetschgen dazugeben
und 8-10 Minuten bei
miliger Hitze ziehen las-
sen.

9. Die Quarkknddel an-
richten, mit den Nougat-
zwetschgen ausgarnieren
und servieren.

MAL DEFTIG, MAL PIKANT
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RITTER DER KOKOSNUSS

FUR 4 PERSONEN:

8 diinne Scheiben Toastbrot

5-6 EL Nutella

1 Ei

1/8 1 Vollmilch

1 Prise Salz

1 Piickchen Vanillezucker

100 g Kokosraspel

Butter zum Ausbacken
AuBerdem:

4 EL Aprikosenkonfitiire

4 EL Aprikosensaft —
200 g frische Heidelbeeren

ZUBEREITUNG:

1. Die Toastscheiben dia-
gonal iiber Kreuz halbie-
ren, so dass je 4 kleine
Ecken entstehen.

2. Die Hilfte der Toast-
ecken mit Nutella bestrei-
chen und mit den restli-
chen Toastecken belegen.
Leicht andriicken.

3. Das Ei mit der Voll-
milch, dem Salz und dem
Vanillezucker in eine
Schiissel geben und ver-
schlagen.

4. Die Toastecken durch
die Eimilch ziechen und
mit den Kokosraspeln
panieren.

5. Die Butter in einer
Pfanne erhitzen und die
Toastscheiben darin auf
beiden Seiten goldgelb
ausbacken.

6. Die Aprikosenkonfitiire
mit dem Aprikosensaft in
einen Topf geben und
unter stindigem Riihren
erhitzen. Die gewasche-
nen Heidelbeeren dazuge-
ben und einmal kurz
durchschwenken.

7. Die Toastbrotscheiben
dekorativ anrichten, mit
den Heidelbeeren iiberzie-
hen, ausgarnieren und
sofort servieren.

BLATTSALAT MIT BANANEN

FUR 4 PERSONEN:

4 Bananen

400 g Tomaten

I_Kopf Blattsalat (Lollo
Rosso oder Kopfsalat)

50 g Pinienkerne

Eeibe Pumpernickel
Salz

weillen Pfeffer aus der
Miihle

1/2 Tasse milden Weinessig7
2-3 EL Nutella

4 EL kaltgepresstes Olivendl
1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Salbei

56

ZUBEREITUNG:

1. Die Bananen schilen
und in Scheiben schnei-
den. Die Tomaten
waschen, den Strunk he-
rausschneiden und die
Tomaten achteln.

2. Den Blattsalat waschen
und in mundgerechte
Stiicke zerpfliicken.

3. Die Pinienkerne in
einer trockenen Pfanne
rosten. Den Pumpernickel
zerbrockeln, dazugeben
und ebenfalls kurz mit-
rosten,

4. Die Pinienkerne mit
dem Pumpernickel, dem
Salat, den Tomaten und
den Bananen vermischen
und das Ganze mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

5. Den Essig mit Nutella
und dem kaltgepressten
Olivendl verriihren.

6. Salzen, pfeffern, die
verlesenen, gewaschenen
und fein gehackten
Kriuter unterziehen und
den Salat damit betriiu-
feln.

7. Den Blattsalat antich-
ten, ausgarnieren und
sofort servieren,

MAL DEFTIG, MAL PIKANT
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KASSELER MIT CALVADOSAPFELN

FUR 4 PERSONEN:

800 g Kasseler ohne
Knochen

2-3 EL Butterschmalz

einige Zweige Rosmarin

1 Schuss WeiBwein

1/2 1 Bratenfond oder
Bratensauce

1 Tasse eingeweichte
Rosinen

1-2 EL Nutella
2-3 EL Obstessig

Salz, Pfeffer aus der Miihle

| Prise Cayennepfeffer
Auberdem:

4 siierliche Apfel

Saft von 1 Zitrone

6 cl Calvados

174 1 Apfelsaft

4 Portionen Kartoffelpiirce

ZUBEREITUNG:

1. Das Kasseler in einen
mit Butterschmalz ausge-
fetteten Briiter legen. Die
Rosmarinzweige dazuge-
ben, mit einem Schuss
Weillwein angieBen und
im auf 180-200 °C vorge-
heizten Ofen 15-20 Minu-
ten garen.

2. Nach Ende der Garzeit
das Kasseler herausneh-
men und warm stellen.
Den Bratensaft mit dem
Bratenfond abléschen und
zum Kochen bringen.
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3. Die eingeweichten
Rosinen mit Nutella und
dem Obstessig unter die
Sauce ziehen, die Sauce
mit Salz, Pfeffer und Ca-
yennepfeffer ab-
schmecken, das Kasseler
einsetzen und in der
Sauce warm halten.

4. Die Apfel halbieren,
das Kerngehiuse heraus-
losen, die Apfelhilften
mit Zitronensaft und
Calvados betriiufeln und
in einen Topf setzen.

5. Den Apfelsaft an-
gieflen und das Ganze
zum Kochen bringen. Die
Apfel in der Sauce biss-
fest garen.

6. Das Kasseler mit
Calvadosépfeln dekorativ
anrichten, mit der Sauce
iiberziehen und mit je
einer Portion Kartoffel-
pliree servieren.

MaAL DEFTIG, MAL PIKANT

FILETS IM KNUSPERMANTEL

FUR 4 PERSONEN:

4 Putenbrustfilets 4 200 g
Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Tasse Mchl

2 Eier, 2-3 EL Nutella

1/2 Tasse Semmelbrosel
100 g geriebenen Butterkiise
1 Bund Petersilie

1/2 Tasse gehackte Niisse
Fett zum Braten

8 Scheiben Gouda
Auberdem:

6-8 Tomaten

3-4 EL Olivenol

1 Zwiebel

1/2 Bund Basilikum

1/2 Bund Oregano

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Zucker

4 Portionen Kartoffelschnee

ZUBEREITUNG:

1. Die Putenbrustfilets mit
Salz und Pfeffer wiirzen
und im Mehl wenden.

2. Die Eier mit Nutella in
eine Schiissel geben und
verschlagen. Die Brosel
mit dem Kise, etwas
gehackter Petersilie und
den Niissen vermischen.

3. Die Filets durch die
Eier ziehen und in der
Panade panieren.

4. Das Fett erhitzen und

die Putenfilets darin bra-
ten. Herausnehmen und

auf eine feuerfeste Platte
legen.

5. Die Putenbrustfilets
mit dem in Scheiben ge-
schnittenen Kise belegen
und unter dem Grill {iber-
backen.

6. Die verlesene, gewa-
schene und fein gehackte
Petersilie dariiber streuen
und die Filets im Knus-
permantel auf der
Tomatensauce anrichten.

7. Fiir die Tomatensauce
die Tomaten enthduten,
entkernen und in Wiirfel
schneiden. Das Olivendol
in einer Pfanne erhitzen
und die geschilte und fein
gehackte Zwiebel darin
glasig schwitzen.

8. Die Tomaten dazuge-
ben und mitschwitzen.
Die verlesenen, ge-
waschenen und fein
gehackten Kriuter unter-
ziehen.

9. Die Sauce mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer
und Zucker kriftig
abschmecken, zu den
Putenbrustfilets geben,
das Ganze ausgarnieren
und mit je einer Portion
Kartoffelschnee servieren.
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LACHS-THUNFISCH-RAGOUT

FUR 4 PERSONEN:

400 g Lachsfilet

400 g Thunfischfilet

Saft von 1 Zitrone

3-4 EL Sojasauce

2-3 EL Nutella
Salz

Pfeffer aus der Miihle

1 Stiick Ingwerwurzel

2-3 EL Essig
1 Tasse Fisch- oder

Gemiisebriihe

1/2 Tasse Sojasauce

1 Kopf Chinakohl

4 Portionen bissfest
gegarten Reis

1 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG:

1. Die Lachs- und Thun-
fischfilets waschen,
trockentupfen, in mund-
gerechte Wiirfel schnei-
den, mit Zitronensaft be-
traufeln, die Sojasauce
mit Nutella verriithren und
die Fischwiirfel damit
einstreichen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im
Kiihlschrank 10-15
Minuten ziehen lassen.

2. In der Zwischenzeit die

Ingwerwurzel schiilen und
fein reiben.
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3. Mit dem Essig, der
Fisch- oder Gemiisebriihe
und der Sojasauce in
einen Topf geben und
fiinf Minuten kocheln las-
sen.

4. Den Chinakohl putzen,
den Strunk herausschnei-
den und den Chinakohl in
2 cm breite Streifen

schneiden,

5. Die Chinakohlstreifen
mit der Ingwerwiirzsauce
betriufeln und in einen
Dampftopf geben.

6. Die Fischwiirfel gleich-
miillig darauf verteilen
und im Dampftopf 10 Mi-
nuten dimpfen.

7. Das Lachs-Thunfisch-
Ragout mit dem China-
kohl dekorativ anrichten,
den bissfest gegarten
Reis dazugeben, mit
frisch geschnittenem
Schnittlauch bestreuen,
ausgarnieren und sofort
servieren,

FUR 4 PERSONEN:

Pro Person 5-6 geschiilte
Scampischwiinze
Saft von | Zitrone

einige Tropfen Sojasauce

einige Tropfen Obstessig

Salz

Pfeffer aus der Miihle

4 EL Sojaél
2 Zwiebeln

2 griine Paprikaschoten

100 g ungesalzene Erdniisse

1 Glas WeiBwein

3/8 | gebundene Helle Sauce

2 EL Currypulver

2-3 EL Nutella

2 EL Aprikosengelee

2-3 EL Obstessig

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Zucker

| Becher Créme fraiche

MAL DEFTIG, MAL PIKANT

ScAMPIS IN CURRYSAUCE

ZUBEREITUNG:

1. Die Scampischwiinze
waschen, trockentupfen,
mit Zitronensaft, Soja-
sauce und Obstessig
betrdufeln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und im
Kiihlschrank 15 Minuten
ziehen lassen.

2. Das Sojadl erhitzen
und die Scampischwiinze
darin braten. Herausneh-
men und warm stellen.

3. Die Zwiebeln schiilen,
in feine Scheiben schnei-
den, ins verbliebene
Bratfett geben und unter
stéindigem Rithren kurz
braten.

4. Die Paprikaschoten
putzen, halbieren, entker-
nen, waschen, in Streifen
schneiden, zu den
Zwiebeln geben und kurz
mitbraten.

5. Die ungesalzenen Erd-
niisse zum Gemiise
geben, mit Weillwein
abldschen und mit der
gebundenen Hellen Sauce
auffiillen.

6. Das Currypulver,
Nutella, das Aprikosenge-
lee und den Obstessig
einrtihren und das Ganze
bei méBiger Hitze 4-5 Mi-
nuten kocheln lassen.

7. Mit Salz, Pfeffer,
Zitronensaft, Sojasauce,
Cayennepfeffer und
Zucker abschmecken und
mit der Créme fraiche
verfeinern.

8. Die Scampis unter die
Sauce heben, das Ganze
erhitzen, abschmecken,
dekorativ anrichten, aus-
garnieren und servieren.
Dazu reicht man Butter-
reis mit Orangenjulienne.
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ROTBARSCH IN
SESAMKRUSTE

FUR 4 PERSONEN:

100 g Shiitake-Pilze

1/4 1 Gemiisebriihe

800 g Rotbarschfilets a

Saft von 1 Zitrone
einige Tropfen Sojasauce

Salz, Pfeffer aus der Miihle
1 Tasse Mehl, 2 Eier

1/2 Tasse Semmelbrosel

1/2 Tasse Sesamsamen
3-4 EL Butterschmalz

Aullerdem:

Olivendl zum Braten
| TL Kurkuma

1 TL Kreuzkiimmel
250 g Basmatireis
1/2 1 Gemiisebriihe

2 Zwiebeln

2 rote Paprikaschoten
200 g Bambussprossen

1 EL ger. Zitronenschale

Saft von 1 Zitrone
1 Tasse Sojasauce
2-3 EL Nutella

ZUBEREITUNG:

1. Die Shiitake-Pilze in
der Briihe eine halbe
Stunde einweichen.

2. Die Filets waschen, mit
Zitronensaft und Soja-
sauce betriufeln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und
10 Minuten ziehen lassen.

3. Die Filets in Mehl
wenden, die Eier ver-
schlagen, die Semmelbrd-
sel und die Sesamsamen
miteinander vermischen.
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4. Die Filets durch das Ei
ziehen und panieren, Das
Butterschmalz in einem
Topf erhitzen und die
Rotbarschfilets darin von
beiden Seiten braten,

5. Das Olivendl in einem
Topf erhitzen, Kurkuma
und Kreuzkiimmel ein-
riihren, den gewaschenen
Basmatireis dazugeben,
mit der Gemiisebriihe auf-
fiillen, zum Kochen brin-
gen und den Reis bissfest
garen.

6. Nebenbei etwas
Olivendl in einer anderen
Pfanne erhitzen und die
geschiilten und in Stifte
geschnittenen Zwiebeln
darin glasig schwitzen.

1. Die Paprikaschoten in

Wiirfel schneiden, zu den
Zwiebeln geben und unter
stindigem Riihren braten.

8. Die Bambussprossen
und die gut abgetropften
Shiitake-Pilze klein
schneiden, zum Gemiise
geben und mitbraten.

9. Die Zitronenschale,
den Zitronensaft sowie
die Sojasauce und Nutella
dazugeben und 6-8 Minu-
ten garen.

10. Nach Ende der Gar-
zeit das Gemiise dekora-
tiv anrichten, die gebak-
kenen Sesamfilets darauf
legen, den Basmatireis
dazugeben, ausgarnieren
und sofort servieren.

MAL DEFTIG, MAL PIKANT
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DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

BRANDTEIGRINGE

FUR 4 PERSONEN:

mehl

e Mandeln

Tortenguss

geschlagene, gesiibte Sahne
und Pistazien zum Garnieren

ZUBEREITUNG:

1. Das Wasser mit der
Butter in einem Topf auf-
kochen, vom Herd neh-
men und das Mehl ein-
riihren.

2. Den Topf wieder auf
den Herd stellen und so
lange riihren, bis ein
TeigkloB entsteht und sich
am Topfboden eine weilie
Haut bildet.

3. Den Teig in eine
Schiissel geben, die
gemahlenen Mandeln
dazugeben und nach und
nach die Eier unterriihren.

4. Der Teig muss schwer
reifend vom Loffel fallen.

5. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen und auf ein ausge-
fettetes, mit Mehl bestreu-
tes Backblech Ringe
spritzen.

6. Die Brandteigringe im
auf 220 °C vorgeheizten
Backofen 20-25 Minuten
backen, herausnehmen,
erkalten lassen und mit
einem scharfen Messer
durchschneiden.

7. Die unteren Hilften mit
Nutella bestreichen. Die
Sahne steif schlagen, auf
das Nutella spritzen und
die oberen Hilften aufset-
zen.

8. Nach Geschmack mit
den Friichten belegen, mit
Tortenguss iiberziehen,
mit der geschlagenen,
gesiiiten Sahne und den
Pistazien garnieren.

DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN




DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

GEFULLTE ORANGEN MIT NOUGATCREME

FUR 4 PERSONEN:

4 Orangen

Saft von | Zitrone
100 g Nutella

4 EL Rumrosinen

2-3 EL Créme fraiche
1 Glas Weilwein

1/2 Tasse Marsala

einige Tropfen Weinbrand
Zucker nach Geschmack
2 EL Butter

2 EL Pistazienkerne

2 EL Pinienkerne

68

ZUBEREITUNG:

1. Die Orangen halbieren,
das Fruchtfleisch von vier
Orangenhiilften mit einem
Messer von der Schale
l6sen.

2. Die restlichen Oran-
genhiilften in Scheiben
schneiden und dekorativ
anrichten.

3. Nutella mit den
Rumrosinen und der
Créme fraiche vermischen
auf die Orangenhiilften
geben.

4. Den WeiBwein mit dem
Marsala in eine Auflauf-
form geben.

5. Mit Weinbrand aroma-
tisieren und mit Zucker
siiffen.

6. Die Orangen in den
Sud stellen und mit
Butterflockchen belegen.

7. In dem auf 180-200 °C
vorgeheizten Backofen
15-20 Minuten backen.

8. Nach Ende der Back-
zeit die Orangen heraus-
nehmen, anrichten, mit
Sauce tiberziehen, mit
Pistazien- und Pinien-
kernen bestreut servieren.

DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

MILCHREIS MIT NOUGATSAUCE

ZUBEREITUNG:

1. Die Milch mit dem
Salz, der Zitronenschale,
der Zimtstange und dem
Vanillezucker in einen
Topf geben und zum
Kochen bringen.

2. Den gewaschenen
Rundkornreis einrieseln
lassen und unter stindi-
gem Riihren 10-15 Minu-
ten garen. Vom Feuer
nehmen und weitere

10 Minuten ausquellen
lassen.

FUR 4 PERSONEN:

1/2 1 Milch

1 Prise Salz

1 EL geriebene
Zitronenschale

1 Zimtstange

1 Pdckchen Vanillezucker

125 g Rundkornreis

4 Kakifriichte

2-3 EL Butter
oder Margarine

1-2 EL Zucker

einige Tropfen Rum

250 g Litschifriichte

1 Glas Nutella

1/4 1 Orangen- oder
Maracujasaft

Zitronenmelissezweige zum
Garnieren

3. Die Kakifriichte put-
zen, in Scheiben schnei-
den, die Butter oder
Margarine in einer Pfanne
erhitzen, den Zucker
dazugeben, leicht karame-
lisieren lassen und die
Kakifriichte darin kurz
anschwitzen.

4. Die Kakischeiben he-
rausnehmen, mit Rum be-
traufeln und bereitstellen.

5. Die vorbereiteten
Litschifriichte unter den
Reis heben, diesen in
Formchen fiillen und auf
Teller stiirzen.

6. Nutella mit dem Oran-
gen- oder Maracujasaft
glattriihren, angieflen, die
Kakischeiben dekorativ
darauf legen, mit Melisse-
zweigen ausgarnieren und
sofort servieren.
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DESSERTS UND ANDERE K

NOUGATMOUSSE MIT
SAUERKIRSCHEN

FUR 4 PERSONEN:

40 g feine Speisestirke

1 Eigelb
12 i

50 g gemahlene
Nutella

1 EL geriebene
Zitrﬁenschalc
200 g Sauerkir:
1-2 EL feine Spe

ZUBEREITUNG:

1. Die Speisestiirke mit
dem Eigelb in geniigend
kalter Milch anriihren.

2. Die restliche Milch mit
dem Zucker, dem Salz,
der aufgeschnittenen und
ausgeschabten Vanille-
schote und dem Mohn
zum Kochen bringen.

3. Die angeriihrte Speise-
stirke dazugeben und
unter stiindigem Riihren
aufkochen lassen. Die
Vanilleschote herausneh-
men und Nutella ein-
riihren.

4. Das steif geschlagene
EiweiB unterziehen.

5. Unter stindigem
Riihren erkalten lassen
und anschlieBend die steif
geschlagene Sahne unter-
ziehen.

6. Fiir die Kirschsauce
den Zucker in einer
Pfanne karamelisieren
lassen, den Kirschsaft
dazugeben und den
Karamel loskochen.

7. Die Zimtstange, die
geriebene Zitronenschale
und die entsteinten
Sauerkirschen dazugeben
und 4-5 Minuten kdcheln
lassen.

8. Die Kirschsauce mit
der angeriihrten Speise-
stéirke leicht binden. Vom
Feuer nehmen und erkal-
ten lassen.

9. Die Sauce dekorativ
auf Tellern anrichten, mit
zwel Essléffeln aus der
Vanille-Mohn-Masse
Nocken abstechen und
diese auf die Sauce legen.
Ausgarnieren und sofort
servieren.

DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN




DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

CREPES SUZETTE

FUR 4 PERSONEN:

125 g Mehl

1 Prise Salz

1 TL geriebene
Zitronenschale

1 TL geriebene
Orangenschale

1 Péckchen Vanillezucker

1/2 Tasse Milch

1/2 Tasse Wasser

3 Eier

30 g fliissige Butter

2 ¢l Orangenlikor

Butter zum Ausbacken

1 Tasse gemischte, gehackte
Niisse

1 Glas Nutella

1/4 1 Milch
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ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl mit dem
Salz, der Zitronen- und
Orangenschale, dem
Vanillezucker, der Milch
und dem Wasser sowie
den Eiern in eine Schiis-
sel geben und zu einem
glatten Teig verriihren.

2. Tropfenweise die fliis-
sige Butter oder Marga-
rine und den Orangen-
likér unterriihren, das
Ganze zugedeckt im
Kiihlschrank eine Stunde
ruhen lassen.

3. Fiir die Zubereitung
etwas Butter in einer
Pfanne erhitzen und por-
tionsweise Crépes aus-
backen.

4. Fiir die Sauce etwas
Butter in einer Pfanne
erhitzen und die gehack-
ten Niisse darin kurz
anschwitzen.

5. Nutella und die Milch
in eine feuerfeste
Schiissel geben, im
Wasserbad schmelzen las-
sen und nach Geschmack
mit etwas Orangenlikor
aromatisieren. Die Niisse
darunter mischen.

6. Die ausgebackenen
Crépes dekorativ anrich-
ten, zusammenfalten, mit
der Nutellasauce iiberzie-
hen, je nach Geschmack
mit Eis servieren.

DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

CREPES MIT NUSS-SCHOKOSAUCE

FUR 4 PERSONEN:

125 g Mehl, 1 Prise Salz

| TL ger. Zitronenschale

| TL ger. Orangenschale

1 Piickchen Vanillezucker

1/2 Tasse Milch

1/2 Tasse Wasser
3 Eier

30 g fliissige Butter

2 ¢l Orangenlikér

Butter zum Ausbacken

Fiir die Sauce:

je 25 g gehackte Mandeln,
Haselniisse, Pistazienkerne
und Pinienkerne

1/8 1 Milch
100 g Nutella

1 Piickchen Vanillezucker

4 cl Orangenlikdr

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl mit dem
Salz, der Zitronen- und
Orangenschale, dem
Vanillezucker, der Milch
und dem Wasser sowie
den Eiern in eine
Schiissel geben und zu
einem glatten Teig ver-
rithren.

2. Tropfenweise die fliis-
sige Butter oder Marga-
rine und den Orangenli-
kor unterriihren, das
Ganze zugedeckt im
Kiihlschrank eine Stunde
ruhen lassen.

3. Fiir die Zubereitung
etwas Butter oder Marga-
rine in einer Pfanne erhit-
zen und portionsweise
Crépes ausbacken.

4. Fiir die Sauce die
Butter oder Margarine in
einer Pfanne erhitzen und
die gehackten Niisse darin
kurz anschwitzen.

5. Die Milch mit Nutella
und dem Vanillezucker in
eine feuerfeste Schiissel
geben und im Wasserbad
schmelzen lassen.

6. Mit dem Orangenlikor
zu den Niissen geben,
erhitzen und bereitstellen.

7. Die ausgebackenen
Crépes dekorativ anrich-
ten, zusammenfalten, mit
der NuB-Schokoladen-
sauce iiberziehen und je
nach Geschmack mit Eis
servieren.

73



DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

BAYERISCHE NOUGATCREME

FUR 4 PERSONEN:

1/2 1 Milch

4 Eigelb

100 g Zucker

1 Piickchen Vanillezucker

8 Blatt weiBe Gelatine
1/2 1 Sahne

1 Glas Nutella

1 Schuss Sahne

1 Schuss Kakaolikor

1 Msp. Zimtpulver -
4 ¢l Weinbrand

ZUBEREITUNG:

1. Die Milch mit dem
Eigelb, dem Zucker und
dem Vanillezucker unter
stindigem Riihren einmal
aufkochen lassen. Vom
Feuer nehmen und die
gewiisserte, gut ausge-
driickte Gelatine darin
auflésen.

2. Das Ganze schlagen,
bis es kalt ist, und bereit-
stellen.

3. Die Sahne sehr steif
schlagen und unter die
Milchcreme heben.

4. Nutella mit der Sahne
und dem Kakaolikér glatt
rithren und vorsichtig
unter die Bayerische
Creme ziehen,

5. Mit Zimtpulver und
Weinbrand aromatisieren.
In dekorative Schilchen
fiillen und erkalten las- *

sen, anrichten, ausgarnie-
ren und zum Verzehr
bereitstellen.

DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

RuM-NOUGAT-TOPF MIT FRUCHTEN

FUR 4 PERSONEN:

.75 g Printen mit
Schokoladenglasur

75 g Printen mit
Zuckerglasur

500 g Rumtopf

4-5 EL Nutella

| Glas Orangensaft

12 Kugeln Eiscreme nach
Geschmack (Erdbeer, Vanil-
le, Hasel- oder Walnuss)

ZUBEREITUNG:

1. Die Printen in kleine
Dreiecke schneiden.

2. Den Rumtopf in einen
Topf geben und erhitzen,
Nutella und den
Orangensaft dazugeben
und Nutella schmelzen
lassen.

3. Den warmen Rumtopf
auf vier tiefe Teller oder
Schillchen verteilen.

4. Die Eiskugeln auf den
heiffen Rumtopf setzen,
mit Printenecken ausgar-
nieren und sofort servie-
ren.
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DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

SCHOKOSHAKE

NOUGATSHAKE

FUR 4 PERSONEN:

3/4 1 Vollmilch

1/2 Glas Nutella

4 Kug::l-n
Schokoladeneiscreme

geschlagene, gesiifite Sahne

Raspelschokolade zum
Bestreuen

ZUBEREITUNG:

1. Die Milch mit Nutella
und dem Schokoladeneis
mixen.

2. Den Schokoshake in
Longdrinkgliiser fiillen, je
ein Sahnehdubchen darauf
setzen und mit Raspel-
schokolade bestreuen,

3. Den Schokoshake aus-
garnieren und sofort ser-
vieren.

SCHOKOMILCH

FUR 4 PERSONEN:

1/2 1 Kefir

4 Portionen Vanilleeis

2 EL Nutella

2 Eigelb

Saft von 1 Orange

4 Portionen geschlagene,
gesiifte Sahne

Instant-Kakaopulver
zum Bestreuen

ZUBEREITUNG:

1. Den Kefir mit dem
Vanilleeis, Nutella, dem
Eigelb und dem Orangen-
saft durchmixen.

2. Den Shake in Gliser
fiillen und je eine Portion
geschlagene, gesiiBite
Sahne darauf setzen.

3. Mit Kakaopulver be-
streuen und mit je einem
Strohhalm servieren.

MOKKAMILCH

FUR 4 PERSONEN:

3/4 1 Milch
3-4 EL Nutella
1 EL Vanillezucker

4 Sahnehidubchen

Instant-Kakaopulver
zum Bestreuen
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ZUBEREITUNG:

1. Die Milch mit Nutella
verrithren. Den Vanille-
zucker einriihren und die
Milch im Kiihlschrank
vollstindig erkalten las-
sen.

2. Die Milch in Long-
drinkgléser fiillen, je ein
Sahnehiiubchen darauf
setzen und mit Instant-
Kakaopulver bestreuen.

3. Die Schokomilch aus-
garnieren und servieren.

FUR 4 PERSONEN:

4 EL Instant-Kaffeepulver N

3-4 EL heifie Milch
3/4 1 Vollmilch ===
4-5 EL Nutella .

4 Kugeln Vanilleeiscreme

ZUBEREITUNG:

1. Den Kaffee in der
heilen Milch auflésen.

2. Die Milch mit dem
Vanillezucker, Nutella
und dem Mokka ver-
riihren und im Kiihl-
schrank erkalten lassen.

3. Die Mokkamilch in
hohe Gliser fiillen, je eine
Kugel Vanilleeiscreme in
die Mitte setzen, ausgar-
nieren und servieren.

DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN
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DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN

STERNFRUCHTE MIT
NOUGATSAUCE

FUR 4 PERSONEN:

1/21 Milch

2 Vanilleschoten

3 Eigelb
1 EL Speisestirke
1/2 Glas Nutella

4 ¢l Eierlikér
8 Sternfriichte

250 g frische Datteln

4-6 ¢l Maracujalikir
Zucker nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

1. Die Milch in einen
Topf geben und zum
Kochen bringen.

2. Die Vanilleschoten
aufschlitzen, ausschaben,
das Mark und die Schoten
in die Milch geben und
4-5 Minuten zichen lassen.

3. Das Eigelb mit der
Speisestidrke verriihren,
zur Milch geben und mit
dem Schneebesen so
lange schlagen, bis eine
dickliche Sauce entstan-
den ist, zum Schluss
Nutella unterziehen und
aufldsen lassen.
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4, Zur Seite stellen und
erkalten lassen, dabei
mehrmals umriihren.

5. Ganz zum Schluss mit
Eierlikor aromatisieren.

6. Die Sternfriichte
waschen und in diinne
Scheiben schneiden,

7. Die Datteln lings hal-
bieren, den Kern heraus-
holen und das Frucht-
fleisch in lingliche
Schnitze schneiden.

8. Die Friichte dekorativ
anrichten, mit Maracuja-
likor betréiufeln und mit
Zucker nach Geschmack
siiBen. Mit der Nougat-
sauce iiberziehen, ausgar-
nieren und sofort servie-
ren.

DESSERTS UND ANDERE KOSTLICHKEITEN
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SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

SCHOKOIGEL

FUR 4 PERSONEN:
3 Eigelb

3 EL Wasser

1 Prise Salz
1 EL Zucker
90 g Mehl

Nutell

100 g Sonnenblumenkerne
2 Schokotaler fiir die Augen

ZUBEREITUNG:

1. Das Eigelb mit dem
Wasser und dem Zucker
schaumig schlagen.

2. Das Eiweil mit dem
Salz zu steifem Schnee
schlagen und dabei den
Zucker einrieseln lassen.
Unter die Eigelbcreme
heben, das Mehl dariiber
sieben und vorsichtig ver-
mischen.

3. Eine Igelform mit
Margarine ausfetten, den
Teig einfiillen und im auf
200 °C vorgeheizten
Backofen 30-40 Minuten
backen.

4. Herausnehmen und auf
einem Kuchengitter erkal-
ten lassen. Nach Ge-
schmack durchschneiden,
mit Nutella fiillen und
wieder zusammensetzen.

5. Den Igel mit Nutella
bestreichen, die Sonnen-
blumenkerne als Stacheln
hineinsetzen und dabei
das Gesicht frei lassen,
Die Schokotaler als Au-
gen und einige Sonnen-
blumenkerne als Nase
einsetzen,

SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE




SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

WINDBEUTEL MIT NOUGATFULLUNG

FUR 4 PERSONEN:

0, 2 1 Wasser

75 g Butter

150 g Weizenmehl

2 EL gemahlene Mandeln
4 Eier

75 g Nutella

3/8 1 Sahne

3 EL Aprikosenmarmelade

Puderzucker zum Bestiuben
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ZUBEREITUNG:

1. Das Wasser mit der
Butter in einem Topf auf-
kochen, vom Herd neh-
men und das Mehl ein-
rithren.

2. Den Topf wieder auf
den Herd stellen und
solange riihren, bis ein
TeigkloB entsteht und sich
am Topfboden eine weille
Haut bildet.

3. Den Teig in eine
Schiissel geben, die
Mandeln dazugeben und
nach und nach die Eier
unterriihren.

4. Der Teig muss schwer
reiBend vom Loffel fallen.

5. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen und auf ein ausge-
fettetes, mit Mehl bestreu-
tes Backblech kleine
Hiufchen spritzen.

6. Die Windbeutel im auf
220 °C vorgeheizten
Backofen 20-25 Minuten
backen, herausnehmen,
erkalten lassen und mit
einem scharfen Messer
durchschneiden.

7. Die unteren Hiilften mit

Nutella bestreichen. Die
Sahne steif schlagen und
die glatt geriihrte Apriko-
senmarmelade unterhe-
ben.

8. Die Windbeutel mit der
Aprikosensahne fiillen
und mit Puderzucker
bestdauben.

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl mit der
Trockenhefe, dem Zucker,
dem Vanillezucker, der
Butter, dem Eigelb, dem
Salz, der abgeriebenen
Zitronenschale, den
Rosinen sowie dem
Orangeat und dem
Zitronat zu einem Teig
verarbeiten und schlagen,
bis er Blasen wirft.

FUR 4 PERSONEN:

500 g Mehl

1 Pickchen Trockenhefe
150 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker
150 g Butter

6 Eigelb

1 Prise Salz

abgeriebene Schale

von 1/2 Zitrone

100 g Rosinen

100 g gehacktes Orangeat
und Zitronat

Butter oder Margarine
zum Einfetten

2 EL Nutella zum
Bestreichen

SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

BLUMENTOPFKUCHEN

2. Dann an einem warmen
Ort zur doppelten Menge
aufgehen lassen.

3. Nochmals kriftig
durchkneten und erneut
gehen lassen.

4, Einen neuen, groBen
Blumentopf gut ausfetten,
den Teig einfiillen,
nochmals gehen lassen
dann iiber Kreuz ein-
schneiden.

5. Den Blumentopfkuchen
im auf 200 °C vorgeheiz-
ten Backofen 60-65 Mi-
nuten backen, herausneh-
men, auf ein Kuchengitter
stlirzen und erkalten las-
sen.

6. Den Blumentopfkuchen
nach Geschmack oben
oder ringsherum mit
Nutella einstreichen und
trocknen lassen.
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SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

SCHOKOLADENZUG

FUR 4 PERSONEN:

175 g Butter oder Margarine
175 g Nutella Il
2 Pickchen Vanillezucker
6 Eier

400 g Mehl

1/2 TL Backpulver

| Tasse Kirschsaft

| TL ger. Zitronenschale

1 TL ger. Orangenschale

1 Prise Zimtpulver

1 Prise Nelkenpulver

Butter oder Margarine und
Semmelbrisel fiir die
Formen

Zahnstocher

8 kleine, runde Kekse oder
Lebkuchen

1 Glas Nutella

3-4 EL fliissiges Kokosfett
Puderzuckerghsur,

Butterlinsen, Liebesperlen,
Silberkugeln und Butter-
kekse zum Verzieren

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter oder Marga-
rine mit Nutella schaumig
schlagen, den Vanille-
zucker und die Eier nach
und nach dazugeben und
kréftig darunter schlagen.

2. Das Mehl mit dem
Backpulver vermischen
und abwechselnd mit dem
Kirschsaft unter den Teig
rithren,

86

3. Mit Zitronenschale,
Orangenschale, Zimt und
Nelkenpulver aromatisie-
ren.

4. Zwei kleine Kastenfor-
men ausfetten und mit
Semmelbraseln ausstreu-
en. Den Teig einfiillen
und im auf 180-200 °C
vorgeheizten Backofen
40-50 Minuten backen,
Herausnehmen, auf ein
Kuchengitter stiirzen und
vollstindig erkalten las-
sen.

5. Einen Kuchen in Form
einer Lokomotive zurecht
schneiden, den anderen in
Form eines Wagens.

6. Aus den abgeschnitte-
nen Teilen das Fiihrerhaus
sowie den Schornstein
formen und mit Zahn-
stochern feststecken.

7. Die runden Kekse oder
Lebkuchen mit Puder-
zuckerglasur ankleben.
Nutella mit dem erhitzten
Kokosfett glatt riihren, die
Lokomotive und den
Wagen damit iiberziehen
und trocknen lassen.

8. Den Zug mit Puder-
zuckerglasur und Zucker-
werk nach Geschmack
verzieren.

SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE




SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

GEFULLTE TORTCHEN

FUR 4 PERSONEN:

80 g Butter oder Margarine
80 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

abgeriebene Schale
von 1/2 Zitrone
250 g Mehl

1 TL Backpulver

4 EL kalte Milch
Margarine und Semmel-

brasel fiir die Formen

1/2 Glas Nutella

2-3 EL fliissiges Kokosfett
1 EL Instant-Kaffeepulver
Mokkabohnen zum
Verzieren

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter schaumig
schlagen und nach und
nach den Zucker mit dem
Salz und den Eiern dazu-
geben.

2. Die Zitronenschale
untermischen und so
lange riihren, bis sich der
Zucker vollstindig aufge-
16st hat.

3. Das Mehl mit dem
Backpulver vermischen,
dariiber sieben und
zusammen mit der Milch
unterheben.

4. Kleine Keramikférm-
chen (oder saubere Blech-
dosen) mit Margarine
ausfetten, mit Semmel-
braseln ausstreuen und
den Teig einfiillen.

5. Im auf 180 °C vorge-
heizten Backofen 15-20
Minuten backen, heraus-
nehmen, aus den Foérm-
chen 16sen und auf einem
Kuchengitter erkalten las-
sen.

6. Nutella mit dem
Kokosfett glatt rithren
und mit Instant-Kaffee-
pulver aromatisieren.

1. Die Tortchen zweimal
quer durchschneiden,
jeweils mit etwas Creme
fiillen, wieder zusammen-
setzen und mit der restli-
chen Creme iiberziehen.
Nach Geschmack einige
Mokkabohnen und die
Mitte setzen.

APFELSTRUDEL SEHR FEIN

FUR 4 PERSONEN:

250 g Weizenmehl
| Prise Salz

20 g zerlassene Butter, 1Ei
1 Tasse lauwarmes Wasser

6 siuerliche Apfel

Saft von 2 Zitronen

100 g Rumrosinen

50 g gehackte Haselniisse
50 g Mandelbliittchen

2 Becher saure Sahne

1/2 Glas Nutella

1 Piickchen Vanillezucker
Zucker nach Geschmack
30 g zerlassene Butter oder
l_\flargurinc

1/2 Tasse Zwiebackbrisel
Vanilleeis oder Vanillesauce

nach Geschmack

ZUBEREITUNG:

1. Fiir den Strudelteig das
Weizenmehl mit dem
Salz, der zerlassenen
Butter, dem Ei und dem
Wasser zu einem glatten
Teig verarbeiten. Zuge-
deckt an einem warmen
Ort eine halbe Stunde
ruhen lassen.

2. In der Zwischenzeit fiir
die Fiillung die Apfel
schilen, entkernen, in
feine Wiirfel oder Scheib-
chen schneiden. Mit Zi-
tronensaft betriiufeln,

3. Die Rumrosinen, die
Haselniisse und die Man-
delbliittchen unter die
Apfel mischen.

4. Die saure Sahne mit
Nutella glatt rithren mit
Vanillezucker und Zucker
nach Geschmack siifien.
Mit der Apfel-Nuss-
Mischung verriihren.

5. Den Strudelteig hauch-
diinn ausrollen, ausziehen
und auf ein sauberes
Kiichentuch legen.

6. Den Teig mit zerlasse-
ner Butter oder Margarine
bestreichen und mit Zwie-
backbrdseln bestreuen.

7. Die Masse darauf ver-
teilen und mit Hilfe des
Kiichentuches zu einem
Strudel zusammenrollen.

8. Eine Backform ausfet-
ten und den Strudel hi-
neingeben. In dem auf
180-200 °C vorgeheizten
Backofen 20 Minuten
ausbacken.

9. Herausnehmen, anrich-
ten und nach Geschmack
mit Vanilleeis oder
Vanillesauce servieren.

SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE
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SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

FRUCHTTORTCHEN

FUR 4 PERSONEN:

je 1/8 1 Wasser und Milch

1 Prise Salz, 1 EL Zucker

50 g Butter oder Margarine
150 g Mehl, 4 Eier
1 Prise Backpulver

Backoblaten

(10 cm Durchmesser)
Backtrennpapier

250 g Mandarinenfilets
125 g blaue Weintrauben
125 g weille Weintrauben
4 ¢l Orangenlikor

1/4 1 Vanillepudding
1/2 Glas Nutella

1 Schuss Sahne
Tortenguss klar
geschlagene, gesiiBte Sahne
zum Garnieren

50 g Pistazienkerne

ZUBEREITUNG:

1. Das Wasser und die
Milch in einen Topf
geben. Das Salz, den
Zucker und die Butter
oder Margarine dazuge-

ben und aufkochen lassen.

2. Das gesiebte Mehl auf
einmal mit Hilfe des
Kochloffels unter die
Fliissigkeit riihren.

3. Den Topf erneut auf
den Herd stellen und mit
dem Kochléffel so lange
schlagen, bis sich der
Mehlteig als KloB vom
Topfboden 18st und den
Teig leicht abkiihlen las-
sen.

4. Die Eier unter den
Teig schlagen und das
Backpulver unterriihren.

5. Wenn der Teig erkaltet
ist, die Backoblaten
bestreichen.

6. Auf den Rand der
Oblaten einen Kreis auf-
spritzen, auf ein mit
Backtrennpapier ausge-
legtes Backblech setzen
und im auf 200-220 °C
vorgeheizten Backofen
10-15 Minuten backen.

7. Die Mandarinenfilets
und die halbierten Wein-
trauben mit Orangenlikor
aromatisieren und bereit-
stellen.

8. Den Vanillepudding
mit Nutella und der
Sahne glatt rithren.

9. Die Brandteigtortchen
mit der Masse fiillen und
die Friichte darauf vertei-
len.

10. Den Tortenguss
anriihren und die Friichte
damit iiberziehen.

11, Die Fruchttirtchen

mit der Sahne ausgarnie-
ren, mit Pistazienkernen
bestreuen und servieren.

SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

LIEBESKNOCHEN MIT NUSSNOUGATSAHNE

FUR 4 PERSONEN:

1 Rezept Brandteig (siche

Feine Fruchttbrichen)

Backtrennpapier

1/4 1 Milch

2 Vanilleschoten

1 Prise Salz

1/2 Tasse Nutella

3 Eigelb

3 EiweiB
25 g Zucker

6 Blatt weiie Gelatine
1/2 Becher Sahne

100 g Puderzucker

30 g Kakaopulver

75 g Kokosfett

Liebesperlen zum Garnieren

ZUBEREITUNG:

1. Den Brandteig nach
Grundrezept zubereiten.
Ein Backblech mit Back-
trennpapier auslegen und
etwa 10 cm lange Stangen
aufspritzen.

2. Im auf 200-220 °C vor-
geheizten Backofen die
Stangen 15-25 Minuten
abbacken, herausnehmen
und halbieren.

3. Fiir die Fiillung die
Milch mit der ausge-
schabten Vanilleschote
und dem Salz in einen
Topf geben und erhitzen.

4, Nutella und das Eigelb
schaumig schlagen, das
Eiweil} steif schlagen und
den Zucker einrieseln las-
sen.

5. Die Blattgelatine in der
warmen Milch auflésen
lassen und vom Feuer
nehmen. Sofort den
Eigelbschaum einriihren
und erkalten lassen.

6. Das steif geschlagene
Eiweill mit der geschla-
genen Sahne vorsichtig
unterheben und auskiihlen
lassen.

7. Die Masse auf die
Stangenbbden aufspritzen
und mit dem Deckel
abdecken.

8. Den Puderzucker und
das Kakaopulver mit
heiBem Wasser verriihren.

9. Das fliissige Kokosfett
einriihren und die Liebes-
knochen damit bestrei-
chen.

10. Mit Liebesperlen
bestreuen, vollstindig
abtrocknen lassen und
servieren.
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SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

DONAUWELLEN

FUR 4 PERSONEN:
200 g Butter ]
200 g Zucker

1 Pickchen Vanillezucker

5 Eier

300 g Mehl
1/2 Piickchen Backpulver

1 EL Nutella
1 Glas Sauerkirschen
250 g Butter

1/2 1 fertigen Vanillepudding

25 g Kokosfett

1/2 Glas Nutella
2 ¢l Rum

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter mit dem
Zucker und dem Vanille-
zucker schaumig schla-
gen. Die Eier einzeln
unterschlagen und das mit
Backpulver vermischte
Mehl nach und nach
unterrithren.

2. Die Hiilfte des Teiges
auf ein ausgefettetes
Backblech streichen, den
Rest mit Nutella vermi-
schen und auf dem hellen
Teig verteilen.
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3. Die Sauerkirschen gut
abtropfen lassen und auf
den Teig geben.

4. Das Ganze in dem auf
190 °C vorgeheizten
Backofen 30 Minuten
backen, herausnehmen
und erkalten lassen,

5. Fiir die Buttercreme die
Butter schaumig schlagen
und den kalten Vanille-

pudding einriihren.

6. Die Creme auf den
Kuchen streichen.

7. Das Kokosfett im
‘Wasserbad fliissig werden
lassen und in Nutella ein-
riihren. Das Ganze nach
Geschmack mit Rum aro-
matisieren und auf der
Buttercreme verteilen.

SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

NUTELLA-IGEL

FUR 4 PERSONEN:

125 g Butter oder Margarine
125 g Zucker

1 Piickchen Vanillezucker
1/2 Fliischchen Vanillearoma
3 Eier

150 g Mehl

100 g Speisestirke

1/2 TL Backpulver

2 EL Milch

Fett und Semmelbrisel

fiir die Formen
1 Glas Nutella
100 g Mandelstifte

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter oder
Margarine schaumig
schlagen und nach und
nach den Zucker, den
Vanillezucker, das
Vanillearoma und die Eier
einriihren.

2. Das Mehl mit der
Speisestirke und dem
Backpulver vermischen
und abwechselnd mit der
Milch dazugeben.

3. Kleine Igelformen ein-
fetten, mit Semmelbroseln
ausstreuen, den Teig ein-
fiillen und im auf 200 °C
vorgeheizten Backofen
20-30 Minuten backen.

4, Die Igel herausnehmen,

auf ein Kuchengitter stiir-
zen und erkalten lassen.

5. Dann Nutella in einen
Spritzbeutel mit Sterntiille
fiillen und die Masse auf
die Igel spritzen.

6. Zum Schluss die Igel

mit Mandelstiften
spicken.
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SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE

Butter in Flockchen da-
rauf setzen, den Zucker,
das Salz, den Zimt und
die Zitronenschale sowie
das Wasser dazugeben
und das Ganze schnell zu
einem geschmeidigen
ig verarbeiten.

2. Den Teig in Frischhal-
tefolie wickeln und fiir
eine Stunde in den Kiihl-
schrank legen.

nehmen, auf einer
mehlten Arbeit

ausrollen und grof3
Herzen ausstechen.

4. Aus der Hilfte der
Herzen nochmals kle
Herzen oder Kreise aus-
stechen.

5. Die Herzen auf ein mit

Backtrennpapier ausge-

legtes Backblech le

und in dem auf 1 G

vorgeheizten Backofen in
Minuten goldgelb

6. Herausnehmen und auf
einem Kuchengitter erkal
ten lassen.

7. Nutella mit dem
Kokosfett glatt riithren
und die Herzen mit Loch
damit bestreichen.

8. Trocknen lassen und
mit heller Schokoladen-
glasur verzieren.

9. Die ganzen Herzen mit
roter Marmelade bestrei-
chen und die gl

Herzen darauf setzen.

SCHNELLES UND EINFACHES AUS DER BACKSTUBE







FUR DEN KAFFEEKLATSCH

QUARKDATSCHI MIT
SCHOKOGUSS

FUR 4 PERSONEN:

200 g Magerqu
1 Schuss Milch

1 EL gericbcnej
Zitronensch,

400 g Mehl

1 hen B
Auflerden

1 EL Zimtpulver
1 Glas Nutella
1 Apfelsaft o

ZUBEREITUNG:

1. Den Magerquark mit
der Milch, dem Ei, der
Butter oder Margarine,
dem Zucker, dem Vanille-
zucker, dem Salz und der
Zitronenschale in eine
Schiissel geben und so
lange schlagen, bis sich
der Zucker vollstindig
aufgeldst hat.

2. Das gesicbte Mehl mit
dem Backpulver vermi-
schen und unter den Teig
arbeiten.

3. Den Teig gut durc
ten, ausrollen und auf
ausgefettetes Backblech
legen, dabei den Rand
hochdriicken.

4. Die Apfel schilen, ent-
kernen, in Schnitze
schneiden, mit Zitronen-
saft betrdufeln und
gleichmiifiig auf den Teig
setzen.

5. Das Ganze mit der
fliissigen Butter oder
Margarine dufeln, den
Zucker und das Zimtpul-
ver miteinander vermi-
schen den Kuchen damit
bestreuen.

6. Den Datschi im auf

180-200 °C vorgeheizten
Backofen in 30-40 Minu-
ten abbacken, herausneh-
men und erkalten lassen.

7. Nutella mit Apfelsaft
oder Rum glattriihren,
gleichmiiflig auf dem
Kuchen verteilen, glatt-
streichen, vollstindig
erkalten lassen, den
Kuchen in Stiicke schnei-
den, dekorativ anrichten,
ausgarnieren und servie-
ren.

FUR DEN KAFFEEKLATSCH




FUR DEN KAFFEEKLATSCH

NUTELLA-SCHAFE

FUR 4 PERSONEN:

75 g zimmerwarme Butter

100 g Nutella

50 g Zucker

1 EL Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Bier

1-2 Tropfen Bittermandelsl
einige Tropfen Zitronensaft
120 g Weizenmehl

30 g Speisestiirke

1/2 Péckchen Backpulver
80 g geriebene Mandeln
Margarine und Grie3

fiir die Form

Puderzucker zum Bestiuben
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ZUBEREITUNG:

1. Dic Butter mit Nutella
schaumig riihren, abwech-
selnd den Zucker, den
Vanillezucker, das Salz,
die Eier und das
Bittermandelaroma ein-
rithren und mit Zitronen-
saft aromatisieren.

2. Das Mehl mit der
Speisestirke und dem
Backpulver vermischen
und mit den Mandeln
unter den Teig heben.

3. Eine Osterlammform
sehr sorgfiltig einfetten
und mit Grief} ausstreuen.

4. Den Teig einfiillen und
das Ganze im auf 200 °C
vorgeheizten Backofen
40-50 Minuten backen.

5. Herausnehmen, kurz
ausdampfen lassen, aus
der Form nehmen und auf
einem Kuchengitter voll-
stindig erkalten lassen.

6. Dick mit Puderzucker
bestiuben und nach
Geschmack eine kleine
Schleife mit einem
Glockchen um den Hals
héingen.

FUR DEN KAFFEEKLATSCH

WINDBEUTEL-SAHNETORTE

ZUBEREITUNG:

I. Aus dem Mehl, der
Butter, dem Zucker und
dem Eigelb einen Miirb-
teig kneten, diesen den
Frischhaltefolie wickeln
und 1m Kiihlschrank

60 Minuten ruhen lassen.

2. Herausnehmen, auf
einer bemehlten Arbeits-
fliche in Springform-
grofe ausrollen (26 cm
Durchmesser) und im auf
200 °C vorgeheizten
Backofen 10 Minuten
backen.

FUR 4 PERSONEN:

150 g Mehl

100 g Butter

50 g Zucker

1 Eigelb

Mehl zum Ausrollen

1/4 | Wasser

60 g Butter

| Prise Salz

200 g Mehl

4 Eier

100 g Puderzucker

2 EL Wasser

| Piickchen
Vanillepuddingpulver

1/2 1 Milch

2 TL Instant-Kaffeepulver

4 Blatt Gelatine

1 Glas Nutella

1/2 1 Sahne

3. Das Wasser mit der
Butter und dem Salz auf-
kochen, das Mehl auf ein-
mal dazugeben und das
Ganze mit einem Koch-
16tfel zu einem glatten
KloR riihren, bis er sich
vom Boden 1st.

4. In eine Schiissel geben
und nach und nach die
Eier unterriihren.

5. Den Teig in einen
Spritzbeutel mit groBer
Sternttille fiillen und
einen 26 cm groBen Ring
auf ein mit Backtrenn-
papier ausgelegtes
Backblech spritzen.

6. Vom restlichen Teig

kleine Windbeutel auf-
spritzen. Im auf 220 °C
vorgeheizten Backofen
20 Minuten backen.

7. Den Puderzucker mit
dem Wasser glatt rithren
und den Brandteigring
sowie die Windbeutel
damit bestreichen.

8. Aus dem Vanillepud-
dingpulver und der Milch
einen Pudding kochen,
mit Kaffeepulver verfei-
nern, die eingereichte, gut
ausgedriickte Gelatine
unterzichen und das
Ganze abkiihlen lassen.

9. Nutella unterriihren.
Die Sahne steif schlagen,
unter den Pudding ziehen
und die Masse in einen
groBBen Spritzbeutel fiil-
len.

10. Den Miirbteighoden
mit Nutella bestreichen,
den Brandteigring darauf
setzen, die Fiillung in die
Mitte spritzen und den
Rand mit kleinen Tupfern
verzieren. Zum Schluss
die kleinen Windbeutel
darauf setzen.
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FUR DEN KAFFEEKLATSCH FUR DEN KAFFEEKLATSCH

SCHNELLE
HASELNUSSTORTE

FUR 4 PERSONEN:

1 Prise Salz

1 Péickchen Vanillezucker
je 1 EL geriebene Zitronen-

und Orangenschale

1 Piickchen Backpulver

1/8 1 Milch

250 g Sahnequark
1/2 Glas Nutella

1 Schuss Sahne

2 Pickchen Vanillezucker
100 g geriebene Haselniisse

Zucker nach Geschmack

Haselnusspralinen zum

ZUBEREITUNG:

1. Aus den Teigzutaten
einen Riihrteig herstellen.

2. Den Riihrkuchen im
auf 180-200 °C vorge-
heizten Backofen in
50-60 Minuten abbacken.

3. Den fertigen Tortenbo-
den vollstidndig erkalten
lassen, mit einem schar-
fen Messer quer halbie-
ren, auseinanderklappen
und bereitstellen.

ge Tropfen Rumaroma

4. Den Sahnequark,
Nutella und die Sahne in
eine Schiissel geben und
glatt rithren, mit Vanille-
zucker abrunden.

5. Die geriebenen Hasel-
niisse und das Rumaroma
unter den Quark ziehen,

6. Die Sahne mit dem
Sahnesteif steif schlagen,
ebenfalls unter den Quark
ziehen und das Ganze mit
Zucker nach Geschmack
siifen.

7. Einen Teil auf den
unteren Tortenboden strei-
chen, die beiden Biden
zusammensetzen, mit der
restlichen Creme iiberzie-
hen und glatt streichen.

8. Etwas Creme in einen
Spritzbeutel fiillen und
ein Gittermuster auf die
Torte aufbringen, mit den
Haselnusspralinen deko-
rativ ausgarnieren, anrich-
ten, verzieren und servie-
ren.




FUR DEN KAFFEEKLATSCH

NUTELLATORTE MIT BIRNEN

FUR 4 PERSONEN;

I_t'er[ig gebackenen
Miirbteigboden
2-3 EL Birnengelee

1 fertig gebackenen
Biskuitboden

1 grofie Dose Birnen
1,5 kg Magerquark i
2 Gliser Nutella

12 Blatt Gelatine

1 Becher Sahne

4 ¢l Binenlikér

geschlagene Sahne, zer-
driickte Cornflakes und
Haselniisse zum Garnieren

ZUBEREITUNG:

1. Den Miirbteigboden
auf eine Tortenplatte set-
zen, mit dem Birnengelee
bestreichen, den Biskuit-
boden darauf setzen und
die gut abgetropften
Birnenhiilften darauf ver-
teilen,

2. Den Magerquark in
eine Schiissel geben und
mit Nutella glatt riihren.

3. Die Gelatine einwei-
chen, gut ausdriicken, in
wenig heilem Wasser
aufldsen und in die
Quarkmasse einriihren.

4. Die Sahne steif schla-
gen und locker unterhe-
ben, das Ganze mit dem

Birnenlikér aromatisieren,

5. Einen Tortenring um
den Boden legen, die

Quarkmasse einfiillen und

glatt streichen.

6. Die Torte im Kiihl-
schrank mindestens drei
Stunden fest werden las-
sen, anschliefend heraus-
nehmen und mit Sahne-
rosetten, Cornflakes und
Haselniissen verzieren.

WEINCREME-TRAUBEN-TORTE

FUR 4 PERSONEN:

125 g Butter

125 g Zucker

| EL Vanillezucker

I TL ger. Zitronenschale
4 Eigelb

175 g Mehl

2-3 EL Milch

4 EiweiB

200 g Puderzucker

1/4 1 lieblichen WeiBwein
14 Blatt weiBe Gelatine
ﬁg Sahnequark =
1/2 Glas Nutella

2 EL Vanillezucker

500 g weile und

blaue Weintrauben

1 Becher Sahne

Puderzucker zum Bestiuben
Elﬂgene. gesiibite Sahne .
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ZUBEREITUNG:

1. Die Butter mit dem
Zucker, dem Vanille-
zucker, der Zitronenscha-
le und dem Eigelb ver-
schlagen.

2. Das Mehl sieben und
mit der Milch unter die
Creme riihren.

3. Das EiweiB steif schla-
gen und den Puderzucker
unter stindigem Schlagen
einrieseln lassen.

4. Zwei Springformen
(26 cm Durchmesser) mit
Butter ausfetten und mit
Semmelbriseln bestreuen.

5. Jeweils die Hiilfte des
Teiges einfiillen, die Hilf-
te des EiweiBschaumes
darauf streichen.

6. In dem auf 180-200 °C
vorgeheizten Backofen
25-30 Minuten backen,
herausnehmen und erkal-
ten lassen.

7. Den WeilBwein erhitzen
und die gewiisserte
Gelatine darin auflésen,
erkalten lassen und kurz
vor dem Festwerden mit
dem Sahnequark ver-
riihren,

8. Nutella und den Vanil-
lezucker unterriihren.

9. Die Weintrauben verle-
sen, waschen, gut abtrop-
fen lassen, halbieren und
entkernen. Mit der ge-
schlagenen Sahne unter
die Quarkcreme heben.

10. Den Boden mit der
Weintrauben-Quark-
Creme bestreichen und
mit dem zweiten Boden
abdecken,

11. Mit Puderzucker
bestiuben, mit geschla-
gener Sahne ausgarnieren
und mit Weintrauben ver-
ziert servieren.

FUR DEN KAFFEEKLATSCH
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FiUR DEN KAFFEEKLATSCH

SCHOKOLADENHUPF

FUR 4 PERSONEN:

200 g Butter oder Margarine
1 Prise Salz

4 Eigelb

200 g Nutella

120 g Mehl
4 Eiweil}
Margarine und

Semmelbrésel fiir die Form

2-3 EL Nutella

25 g Kokosfett

Puderzuckcrglasur
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ZUBEREITUNG:

1. Die Butter oder
Margarine schmelzen und
leicht abkiihlen lassen
und in einer Schiissel mit
dem Salz schaumig
riihren.

2. Nach und nach das
Eigelb dazugeben.

3. Nutella einriihren,
essloffelweise das Mehl
untermischen und zum
Schluss das steif geschla-
gene Eiweifl unterheben.

4. Eine Gugelhupfform
ausfetten und mit Sem-
melbréseln ausstreuen,
den Teig einfiillen und
glatt streichen.

5. Im auf 180 °C vor-
geheizten Backofen
50-60 Minuten backen,
herausnehmen, aus der
Form stiirzen und erkal-
ten lassen.

6. Fiir den Guss Nutella
mit dem erhitzten Kokos-
fett glatt riihren, den
Gugelhupf damit iiberzie-
hen, gut trocknen lassen
und zum Schluss mit
Puderzuckerglasur ver-
zieren.

FUR DEN KAFFEEKLATSCH

MARMOR-NUSSKUCHEN

FUR 4 PERSONEN:

200 g Butter

200 g Zucker

6 Eier

1 Prise Salz

1 EL geriebene

Zitronenschale

1 Piickchen Vanillezucker

200 g Mehl

50 g gemahlene Niisse
(Mandeln, Haselniisse oder
‘Walniisse)

1/2 Glas Nutella

Fett und Mehl fiir die Form

Puderzucker zum Bestiuben

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter mit dem
Zucker in eine Schiissel
geben und schaumig
schlagen.

2. Die Eier nach und nach
kriftig darunter schlagen
und ca. 10 Minuten
rithren.

3. Zum Schluss das Salz,
die Zitronenschale und
den Vanillezucker unter-
mischen.

4. Das Mehl mit den
Niissen vermischen und
unter den Schaum ziehen.

5. Die Masse halbieren, in
eine Hilfte des Teiges
Nutella einriihren, die
helle Masse in eine aus-
gefettete und mit Mehl
bestidubte Gugelhupfform
fiillen, die Nutellamasse
darauf verteilen und mit
einer Gabel unter den hel-
len Teig ziehen.

6. Den Kuchen im auf
180-200 °C vorgeheizten
Backofen in 50-60 Minu-
ten abbacken, herausneh-
men, aus der Form stiir-
zen, erkalten lassen, mit
Puderzucker bestiduben,
mit Friichten nach Wahl
ausgarnieren und servie-
ren.
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FUR DEN KAFFEEKLATSCH

NUTELLA-ROLLE

FUR 4 PERSONEN:

4 Eigelb

100 g Zucker

150 g Nutella

4 EiweiB

300 g Weizenmehl

| Piickchen
Vanillepuddingpulver
1/2 1 Milch s
100 g Nutella

250 g Butter

4-5 kandierte Kirschen

ZUBEREITUNG:

1. Das Eigelb mit dem
Zucker zu einer cremigen
Masse verriihren und
Nutella unterheben.

2. Das EiweiB sehr steif
schlagen und abwech-
selnd mit dem gesiebten
Mehl unter die Eimasse
heben.

3. Ein Backblech mit
Backtrennpapier ausle-
gen, den Teig darauf ver-
teilen und im auf 200 °C
vorgeheizten Backofen
ungefihr zehn Minuten
backen.

4. Dann ein Stiick Perga-
mentpapier auf ein feuch-
tes Kiichenhandtuch
legen, den fertig gebacke-
nen Kuchen darauf stiir-
zen, das Backtrennpapier
abziehen und den Kuchen
mit Hilfe des Kiichen-
handtuches aufrollen.
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5. Die Rolle mit dem
feuchten Tuch bedecken,
bis sie abgekiihlt ist.

6. In der Zwischenzeit aus
dem Vanillepuddingpul-
ver und der Milch einen
Pudding kochen, vom
Herd nehmen und Nutella
einriihren.

7. Abkiihlen lassen, dann
mit dem Handriihrgeriit

die weiche Butter schau-
mig riihren und nach und
nach den Pudding hinzu-
fiigen.

8. Die abgekiihlte
Roulade wieder aufrollen,
die Hilfte der Butter-
creme darauf streichen
und die Roulade wieder
zusammenrollen.

9. Zum Schluss mit der
restlichen Buttercreme
und den kandierten
Kirschen verzieren und
bis zum Verzehr in den
Kiihlschrank stellen.

NUTELLA-TORTE

FUR 4 PERSONEN:

5 Eier, 6 EL Wasser

175 g Zucker

1 Prise Salz

1 Piickchen biskuit apart

125 g Mehl

75 g Speisestirke

1 TL Backpulver

1 TL Nutella

3 Becher Sahne

6 TL sanapart
1/2 Glas Nutella

Sahne und Raspel-
schokolade zum Verzieren

ZUBEREITUNG:

1. Die Eier mit dem
Wasser, dem Zucker, dem
Salz und dem biskuit
apart in eine Schiissel
geben und sieben
Minuten schlagen.

2. Das Mchl mit der
Speisestirke und dem
Backpulver vermischen
und essloffelweise dazu-
geben. Zum Schluss
Nutella unterheben.

FUR DEN KAFFEEKLATSCH

3. Den Teig in eine mit
Backtrennpapier ausge-
legte Springform fiillen
und in dem auf 200 °C
vorgeheizten Backofen
35-40 Minuten backen.
Herausnehmen, erkalten
lassen und einmal durch-
schneiden.

4, Die Sahne mit dem
sanapart steif schlagen
und Nutella einriihren.

5. Den unteren Biskuitbo-
den auf eine Tortenplatte
setzen, einen Tortenring
darum legen und die
Nutellasahne einfiillen.

6. Den oberen Boden auf-
setzen und im Kiihlschrank
zwei Stunden kiihlen.

7. Die Torte herausneh-
men, den Tortenring
l6sen, die Torte mit steif
geschlagener, gesiifiter
Sahne iiberziehen und mit
Raspelschokolade
bestreuen.
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FUR DEN KAFFEEKLA

SCHOKOLADENTORTE

4 PERSONEN:

2 Eiweif

2 EL kalte
wllt e

I TL Vanillezucker
4 Eigelb

1 EL Nutella
100 g Mehl

adenornamente
zum Verzieren

ZUBEREITUNG:

mit dem
steif schlagen, den
Zucker und den Vanille-
zucker einrieseln lassen,
das Eigelb unterriihren
und zum Schluss Nutella
dazugeben.

2. Das Mehl mit dem
Backpulver vermischen,
unterheben und den Teig
in eine mit Backtrenn-
papier ausgelegte Spring-
form fiillen.

3. In dem auf 200 °C
vorgeheizten Backofen
12 Minuten backen, he-
rausnehmen und auf
einem Kuchengitter
abkiihlen lassen.

4. Auf eine Tortenplatte
setzen und einen
Tortenring darum legen.

5. Die Loffelbiskuits mit
dem Orangensaft tréinken
und auf dem dunklen
Boden verteilen.

6. Die Sahne steif schla-
gen, die Paradiescreme
einriihren und das Ganze
auf die Loffelbiskuits
streichen.

7. Die restliche Sahne
steif schlagen, die Raspel-
schokolade unterheben
und kuppelférmig auf der
Paradiescreme verteilen.

8. Im Kiihlschrank einige
Stunden durchkiihlen las-
sen, hﬁ'I‘i{l]Sl'lCthlel'l. den
Tortenring l6sen und die
Torte mit Raspelschoko-
lade und Schokoladen-
ornamenten verzieren.

FUR DEN KAFFEEKLATSCH







WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

NOUGATPLATZCHEN

FUR 4 PERSONEN:

350 g Mehl
g Butter
90 g Puderzucker
1 Prise Salz
ubgeriebené Schale
von 1/2
1 chen Vanillezucker

2-3 EL gemahlene Mandeln

1 Ei
1 EL Kokosfett

1/2 Glas Nutella

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl auf eine
Arbeitsfld ieben, die
Butter in Fléckchen da-
rauf setzen, den Puder-
zucker, das Salz, die
abgeriebene Zitronen-
schale und den Vanille-
zucker darauf verteilen.

2. Die Mandeln in einer
trockenen Pfanne rosten,
erkalten lassen und dazu-
geben.

3. Das Ei in die Mitte set-
zen und das Ganze von
auBen nach innen schnell
zu einem glatten Teig ver-
kneten, in Frischhaltefolie
wickeln und mindestens
eine Stunde im Kiihl-

4. Den Teig herausneh-
men, auf einer bemehlten
Arbeitsfliiche ausrollen
und beliebige Formen
ausstechen.

Die Plitzchen auf ein
mit Backtrennpapier aus-
gelegtes Backblech legen
und im auf 160-180 °C
vorgeheizten Backofen
10-15 Minuten backen.
Herausnehmen und erkal-
ten las

6. In der Zwischenzeit das
Kokosfett erhitzen und in
Nutella einriihren.

7. Jeweils zwei Plitzchen
damit zusammensetzen
und zum Schluss die
Plidtzchen zur Hiilfte ein-
tauchen.

8. Auf einem Kuchen-
gitter abtrocknen lassen.

WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA




WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

MARZIPAN-NOUGAT-KONFEKT

FUR 4 PERSONEN:

200 g Mehl

1/2 Piickchen Backpulver

1 Ei

100 g Zucker

| Pickchen Vanillezucker
abgeriebene Schale

von | Orange

| Prise Salz .
100 g Butter oder Margarine

100 g Marzipanrohmasse
1 Eiweil3

100 g Nutella
Puderzuckerglasur
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ZUBEREITUNG:

1. Das Meh!l mit dem
Backpulver auf eine
Arbeitsfliche sieben. Eine
Mulde eindriicken und
das Ei dazugeben.

2. Den Zucker, den Vanil-
lezucker, die Orangen-
schale und das Salz darii-
ber streuen und die Butter
oder Margarine in Fléck-
chen darauf setzen.

3. Das Ganze schnell zu
einem glatten, geschmei-
digen Teig verarbeiten.

4. Den Teig in Frisch-
haltefolie einwickeln und
im Kiihlschrank zwei
Stunden ruhen lassen.

5. Den Teig auf einer
bemehlten Arbeitsfliche
ausrollen und beliebige
Formen ausstechen.

6. Die Plitzchen auf ein
mit Backtrennpapier aus-
gelegtes Blech legen und
im auf 170-180 °C vorge-
heizten Ofen 10-15 Minu-
ten backen, herausnehmen
und auf einem Kuchengit-
ter erkalten lassen.

7. Die Marzipanrohmasse
mit dem Eiweill zu einer
streichtihigen Masse ver-
schlagen und die Hiilfte
der Plitzchen damit
bestreichen. Jeweils zwei
Plidtzchen aufeinander set
zen.

8. Die Plitzchen mit glatt
geriihrter Nutella iiberzie-
hen, trocknen lassen und
anschlielend mit etwas
Puderzuckerglasur verzie-
ren.

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl auf eine
Arbeitsfliche sieben,
Nutella und die Butter in
Flockchen darauf setzen,
die Eier und den Zucker
sowie die abgeriebene
Zitronenschale dazugeben
und das Ganze zu einem
glatten Teig verkneten.

2. Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und im
Kiihlschrank eine Stunde
ruhen lassen.

FUR 4 PERSONEN:

500 g Mehl
1 EL Nutella

250 g Butter
2 Eier

200 g Zucker

abgeriebene Schale
von 1/2 Zitrone

1/2 Glas Nutella
3-4 EL fliissiges Kokosfett

Puderzuckerglasur

DOMINOSTEINE

3. Herausnchmen, noch-
mals kriftig durchkneten
und portionsweise zu
Rollen mit 2-3 cm Durch-
messer formen. Scheiben
abschneiden, flach
driicken, damit Rechtecke
entstehen.

4. Die Rechtecke auf ein
mit Backtrennpapier aus-
gelegtes Backblech legen.

5. Den Ofen auf 180 °C
aufheizen und die Scho-
koladenplitzchen 8- 10 Mi-
nuten backen.

6. Nach Ende der
Backzeit die Plitzchen
herausnehmen, auf einem
Kuchengitter abkiihlen
lassen.

WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

7. Das Nutella mit dem
fliissigen Kokosfett glatt
rithren, die Pléitzchen
damit bestreichen und
trocknen lassen.

8. Mit dicker Puder-
zuckerglasur verzieren.



WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

MANDELSPLITTER

FUR 4 PERSONEN:

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter mit dem
Zucker und dem Vanille-
zucker in einer Pfanne
zerlassen, die Mandeln

dazugeben und unter stiin-

digem Riihren goldbraun
werden lassen. Beiseite
stellen und erkalten las-
sen.

2. Nutella mit dem erhitz-
ten Kokosfett glatt rithren,
die Mandeln dazugeben,
das Ganze gut vermischen
und leicht iihlen las-
sen.

3. Mit zwei Teeloffeln
kleine Hiufchen auf
gefettete Alufolie setzen
und kalt stellen. Im Kiihl-
schrank aufbewahren.

NUTELLA-KONFEKT

FUR 4 PERSONEN:

1 Msp. Butter

1 EL Zucker

1 Pz hen Vanill
200 g fein gehackte
Trockenfriichte

150 g Nutella

ZUBEREITUNG:

1. Die Butter, den Zucker
und den Vanillezucker in
einen Topf geben und bei
schwacher Hitze zerlas-
sen.

azugeben, kurz durch-
wenken und kiihl stel-
len.

3. Nutella mit dem fliissi-
gen Kokosfett verriihren.
Die abgekiihlten Friichte
unter die Schoko-

ladenm rithren und
leicht abkiihlen lassen.

4. Mit zwei Teeloffeln
lingliche Héufchen auf
ein Stiick Alufolie setzen
und im Kiihlschrank fest
werden lassen.

WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA



WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

MANDELHAPPCHEN IM NUTELLAKLEID

FUR 4 PERSONEN:

300 g Weizenmehl

100 g gemahlene Mandeln
| Pickchen Vanillezucker
3 Eigelb

150 g Honig

1 Prise Salz

250 g Butter oder Margarine
geschiilte Mandeln

3-4 EL Nutella

1 EL fliissiges Kokosfett

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl auf eine
Arbeitsfliche sieben und
mit den Mandeln sowie
dem Vanillezucker vermi-
schen. Eine Mulde ein-
driicken und das Eigelb
sowie den Honig und das
Salz hineingeben.

2. Die Butter oder
Margarine in Flockchen
darauf setzen und das
Ganze zu einem glatten,
geschmeidigen Teig ver-
arbeiten.

3. Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und im
Kiihlschrank 1-2 Stunden
ruhen lassen.

4. Den Teig herausneh-
men, nochmals kriiftig
durchkneten. zu einer
Rolle formen und von
dieser kleine Stiicke
abschneiden.

5. Die Teigstiicke zu
Kugeln abdrehen und
jeweils eine geschiilte
Mandel in die Mitte
stecken.

SCHOKOBUSSERL

FUR 4 PERSONEN:

250 g Mehl

125 g Zucker

125 g Butter

3 Eigelb

abgeriebene Schale
von 1/2 Zitrone

1 Prise Salz

1 EL Nutella

1 Eiweil}

1| Prise Salz

| EL Zucker

1/2 Glas Nutella =
3-4 EL fliissiges Kokosfett
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ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl mit dem
Zucker, der Butter, dem
Eigelb, der abgeriebenen
Zitronenschale, dem Salz
und Nutella zu einem
glatten Teig verarbeiten.

2. Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und
mindestens eine Stunde
im Kiihlschrank ruhen
lassen.

3. AnschlieBend heraus-
nehmen, auf einer
bemehlten Arbeitsfliche
ausrollen, runde Plitzchen
ausstechen und diese auf
ein mit Backtrennpapier
ausgelegtes Backblech
legen.

4. Das Eiweils mit Salz
und Zucker sehr steif
schlagen, in einen
Spritzbeutel fiillen und
kleine Kleckse auf die
Plitzchen spritzen.

6. Die Mandelhiippchen
auf ein mit Backtrenn-
papier ausgelegtes Back-
blech setzen und im auf
180-190 °C vorgeheizten
Backofen 15-20 Minuten
backen, herausnehmen
und auf einem Kuchen-
gitter erkalten lassen.

7. Nutella mit dem fliissi-
gen Kokosfett glatt riihren
und die Mandelhdppchen
damit iiberziehen.

5. Die Plitzchen im auf
160-180 °C vorgeheizten
Backofen 15-18 Minuten
backen, herausnehmen
und auf einem Kuchengit-
ter erkalten lassen.

6. In der Zwischenzeit
Nutella mit dem fliissigen
Kokosfett verriihren und
anschliefend die Pliitz-
chen damit iiberziehen,
vollstindig abtrocknen
lassen und zum Verzehr
bereitstellen.

WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA
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WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

NOUGATTALER

FUR 4 PERSONEN:

350 g Mehl

250 g Butter

90 g Puderzucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale
von 1/2 Zitrone

I Pickchen Vanillezucker

2-3 EL gemahlene Mandeln

| Ei

2 EL Nutella

Nutellaglasur und Schoko-
streusel zum Verzieren

LUBEREITUNG:

1. Das Mehl auf eine
Arbeitsfliche sieben, die
Butter in Fléckchen da-
rauf setzen, den Puder-
zucker, das Salz, die
abgeriebene Zitronen-
schale und den Vanille-
zucker darauf verteilen.

2. Die Mandeln in einer
trockenen Pfanne risten,
erkalten lassen und dazu-
geben.

3. Das Ei in die Mitte set-
zen, Nutella dazugeben
und das Ganze von aullen
nach innen schnell zu
einem glatten Teig ver-
kneten, in Frischhalte-
folie wickeln und mindes-
tens eine Stunde im
Kiihlschrank ruhen las-
Sen.

4. Den Teig herausneh-
men, auf einer bemehlten
Arbeitsfliche ausrollen
und runde Taler ausste-
chen.

5. Die Taler auf ein mit
Backtrennpapier ausge-
legtes Backblech legen
und im auf 160-180 °C
vorgeheizten Backofen
10-15 Minuten backen.
Herausnehmen und erkal-
ten lassen.

6. Die Nougattaler mit
Nutellaglasur bestreichen
und mit Schokostreuseln
bestreuen.

NOUGATKUGELN

FUR 4 PERSONEN:

200 g Mehl

125 g- Butterschmalz

50 g Zucker

| Prise Salz

abgeriebene Schale
von 1/2 Zitrone

1 TL Vanillezucker

1 Eigelb

1 EL Nutella

Puderzuckerglasur und
Schokostreusel

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl auf eine
Arbeitsfliche sieben, das
Butterschmalz darauf set-
zen, den Zucker, das Salz,
die abgeriebene Zitronen-
schale und den Vanille-
zucker darauf verteilen.

2. Das Eigelb in die Mitte
setzen, Nutella dazugeben
und das Ganze von auBen
nach innen schnell zu
einem glatten Teig ver-
kneten.

3. Den Teig in Frisch-
haltefolie wickeln und
mindestens eine Stunde
im Kiihlschrank ruhen
lassen.

4. Den Teig herausneh-
men, kleine Stiicke ab-
schneiden und diese zu
Kugeln abdrehen.

WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

5. Auf ein mit Backtrenn-
papier ausgelegtes Back-
blech setzen und im auf
160-180 “C vorgeheizten
Backofen 20-25 Minuten
backen. Herausnehmen
und erkalten lassen,

6. Die Nougatkugeln mit
Puderzuckerglasur
bestreichen und in
Schokostreuseln wiilzen.
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WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

SCHOKOBERGE

3. Das Ganze zu einem 5. Leicht andriicken und
glatten Teig verkneten, in  im auf 180 °C vorgeheiz-
Frischhaltefolie wickeln ten Backofen 12-15 Mi-
und eine Stunde im Kiihl-  nuten backen.

schrank ruhen lassen.

FUR 4 PERSONEN:

250 g Weizenmehl
50 g Speisestiirke

100 g Zucker .

1 Piifmm]lezucker_ 4 i % Die Sch()kobe‘rgle g
= . Den Teig herauﬁqt?h— rausnehmen, auf einem

de 2l ___ men, nochmals kriftig Kuchengitter erkalten las-
125 g Butter durchkneten, kleine sen. Nutella mit dem

100 g gemahlene Haselniisse  Stiicke zu Kugeln abdre- Kokosfett glatt riihren

125 g Raspelschokolade hen und diese auf ein mit ~ und die Schokoberge zur
2 EL Nutella Backtrennpapier ausge- Hiilfte eintauchen. Auf

1 TL flilssiges Kokosfett legtes Backblech setzen. einem Kuchengitter trock-

nen lassen,

ZUBEREITUNG:

1. Das Mehl mit der
Speisestirke vermischen
und auf eine Arbeitsfliche
sieben. Den Zucker und
den Vanillezucker dazu-
geben und eine Mulde
eindriicken.

2. Die Eier in dic Mulde
geben, die Butter in
Flockehen darauf setzen
und die Haselniisse sowie
die Raspelschokolade da-
riiber streuen.
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FUR 4 PERSONEN:

8 Eigelb
250 g Zucker
| Prise Salz

mmcnc Haselniisse
8 Eiweil

100 g Nutella

1/2 1 Sahne

1 EL Puderzucker

150 g Kuvertiire

100 g Marzipanrohmasse
§)g Puderzucker
Silberperlen

LUBEREITUNG:

1. Das Eigelb mit dem

Zucker sowie dem Salz

schaumig schlagen und

die Haselniisse unterzie-
en.

2. Das EiweiB zu steifem
Schnee schlagen, die
Hiilfte davon unter die
Nussmasse ziehen und
dann Nutella und den
restlichen Eischnee unter-
heben.

WEIHNACHTSBACKSTUBE MIT NUTELLA

WEIHNACHTSTORTE MIT NUTELLAGUSS

3. Jeweils ein Drittel der
Masse auf einen gefetteten
Springformboden sirei-
chen und im auf 180 °C
vorgeheizten Backofen

15 Minuten backen.
Herausnehmen und auf
einem Kuchengitter erkal-
ten lassen.

4. Fiir die Fiillung die
Sahne mit dem Puder-
zucker steif schlagen,
zwei Tortenbiiden damit
bestreichen, aufeinander
setzen und mit dem drit-
ten Boden abdecken.

5. Die Kuvertiire im
Wasserbad erhitzen, die
Torte rundherum damit
bestreichen und im
Kiihlschrank fest werden
lassen.

6. Die Marzipanrohmasse
mit dem Puderzucker ver-
kneten, ausrollen und
weihnachtliche Motive
ausstechen.

7. Die Marzipanmotive
auf die Torte setzen und
nach Geschmack mit
Silberperlen verzieren.
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NURNBERGER
LEBKUCHEN

FUR 4 PERSONEN:

4 Eie

250 g Zucker

1 Prise Salz

1TL geriebene

Zitronenschale

1 TL geriebene

Orangenschale

40 g Zitronat
geat 5

Mandelblittchen
250 g Mehl
1 ELﬁltpulver

Glasur aus Nutella und
Kokosfett

ZUBEREITUNG:

1. Die Eier mit dem
Zucker und dem Salz in
einer Schiissel schaumig
schlagen, die Zitronen-
schale, die Orangen-
schale, das Zitronat, das
Orangeat und die Mandel-
bliittchen dazugeben und
alles gut vermischen.

2. Das Mehl mit den
Zimt, dem Nelkenpulver,
dem Kardamom und dem
mit Wasser angeriihrten
Hirschhornsalz zur restli-
chen Masse geben und zu
einem glatten, kompakten
Teig verarbeiten.

3. Die Masse auf die
Backoblaten streichen,
diese auf ein Backblech
setzen und an einem war-
men Ort iiber Nacht
abtrocknen lassen.

4. Am niichsten Tag die
Lebkuchen in dem auf
160-180 °C vorgeheizten
Backofen 25 Minuten
backen, herausnehmen
und erkalten lassen.

5. Die Lebkuchen mit der
Nutellaglasur {iberzichen

und auf ein Kuchengitter

legen, bis die Glasur voll-
stindig trocken ist.

”‘"’I‘l’!“[lg ﬂ!nﬁm
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REGISTER

Apfelauflauf mit Streuseln
Apfelsalat, Knackiger
Apfelstrudel sehr fein
Avocado-Fruchtsalat

Bananen-Erdbeersalat

Birnen mit Nutellasauce
Blattsalat mit Bananen
Blumenkohl mit Bananencreme
Blumentopfkuchen
Brandteigringe

Camembert mit

Preiselbeer-Nougat
Crépes mit Nuss-Schokosauce
Crépes Suzette

Dominosteine
Donauwellen

ErdbeerspieBe mit Schokoglasur

Filets im Knuspermantel
Fitness-Schussel

Fitnessteller

Frachtepizza

Fruchtmusli mit Pumpernickel
Fruchttértchen

Gemiisepastetchen, SiiB-saure
Grillschnitte, Fruchtige

Hamburger, Fruchtige
Haselnusstorte, Schnelle

Himbeergelee mit Schokosauce

Joghurt-Zitronendip

28
46
88
30

29
14
56
50
85
66

36
73
72

117
92

59
a4
40
16
34
90

50
37

38
102
18

40

Karamelbananen

Kasseler mit Calvadosapfeln
Krabbensalat mit Ananas
Krapfen mit Nougatcreme

Lachs-Thunfisch-Ragout

Lebkuchen, Nirnberger

Liebesknochen mit
Nussnougatsahne

Makkaroni , Toskana”
Mandel-Schoko-Quark
Mandelhappchen im
Nutellakleid
Mandelsplitter
Marmor-Nusskuchen
Marzipan-Nougat-Konfekt
Melonensalat mit Rum
Milchreis mit Nougatsauce
Mokka-Soufflé
Mokkamilch
Murbteigherzen

Nougatcreme, Bayerische
Nougatkugeln
Nougatmousse mit Sauerkirschen
Nougatplatzchen
Nougatshake
Nougattaler
Nussnougatcreme
Nutella-Birnen, Gefullte
Nutella-lgel
Nutella-Konfekt
Nutella-Rolle
Nutella-Schafe
Nutella-Torte
Nutellatorte mit Birnen
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104

Obstsalat fir Naschkatzen

Obstsalat mit Cornflakes

Orangen mit Nougatcreme,
Gefullte

Plunderteilchen, Feine
Poularde in pikanter Sauce
Poulardenbrust mit Pilzsauce

Quark mit Frichten

Quarkdatschi mit Schokoguss

Quarkknédel mit
Nougatzwetschgen

Rigatoni mit Broccoli

Ritter der Kokosnuss

Rotbarsch in Sesamkruste
Rum-Nougat-Topf mit Frichten

Salat, Mexikanischer
Scampis in Currysauce
Schnittlauch-Sauerrahmdip
Schokoberge
Schokobusserl

Schokoigel
Schokoladenhupf
Schokoladentorte
Schokoladenzug
Schokomilch

Schokoshake

Spaghetti, SuBe
Sternfriichte mit Nougatsauce

Tortchen, Gefullte

Waftfeln, Gefillte

Weihnachtstorte mit Nutellaguss

Weincreme-Trauben-Torte
Windbeutel mit Nougatfullung
Windbeutel-Sahnetorte

des Verlages urheberrechtswidrig und strafbar.
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