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,Wasser mal anders“

Wasser ist Leben. Es gibt kaum einen gesunderen und preiswerteren
Durstloscher als Wasser. Kein Lebensmittel wird so haufig kontrolliert.
Auch im stdlichen Sachsen-Anhalt, wo die MIDEWA Wasserversorgungs-
gesellschaft in Mitteldeutschland mbH taglich rund 350 000 Menschen
mit Trinkwasser versorgt.

Doch Wasser ist weit mehr als ein alltaglicher Durstloscher. Das kiithle Nass
hat enormes Potenzial, wie dieses kleine Blichlein beweist. ,Wasser mal
anders — Rezepte mit Trinkwasser” haben wir es tiberschrieben.

Lassen Sie sich inspirieren und probieren Sie ,\Wasser mal anders” —z.B.
als Power-Cocktail (SEITE 13), FranzOsische Zwiebelsuppe (SEITE 39), stilken

Wassertropfen (SEITE 59) oder Erdbeer-Kokos-Marmelade (SEITE 60).

Wir wiinschen Ihnen viel Freude beim Nachkochen, Nachbacken und
Nachmixen und in jedem Fall: Guten Appetit!

Ihre MIDEWA Wasserversorgungsgesellschaft in Mitteldeutschland mbH







- GETRANKE FUR KIDS

len. Die Eiswtrfelform ca. 4 ¢ Kleinern und zum Tee geben. Mit Zucker stien und

Stunden ins Eisfach geben. i mit Zitronensaft abschmecken. Das Ganze etwas

ceee

ziehen lassen. Anschliefend mit dem Nektar, der

Die Friichte in Stlicke schneiden und mit dem rest- ! Limonade und dem Trinkwasser aufgieRen und

lichen Birnensaft in ein Bowlegefall geben. Mit Kiihl stellen.

dem Trinkwasser auffullen, die Gummibarchen- o q N
Saure Friichtchen-Limo s

Barchen-Bowle w12 Vitamin-Bombe 10

¢ 1,51 Trinkwasser ¢ 500ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
21 Birnensaft 11 kalter Friichtetee

60 Gummibarchen 250¢g Erdbeeren

600 g Friichte - frisch oder aus der Dose 1 Birne

(z.B. Ananas, Pfirsich, Mandarine) 1 Banane

2-3EL Zucker

: 60 Fruchtgummibarchen- D3R Zitronensaft

Eiswurfel zubereiten: Da- 250 ml Maracujanektar

j fur in jede Eiswirfelform 250 ml Zitronenlimonade

ein Gummibarchen legen :

und mit Birnensaft aufful- Die Erdbeeren halbieren, die anderen Friichte zer-

Eiswurfel hinzufligen und sofort servieren.

11 Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
5 Zitronen oder Limetten
200¢g Zucker

Eiswtirfel

Die Zitronen auspressen und den Zitronensaft mit
Trinkwasser und Zucker in einen Krug geben und

Bowle kann im Laufe der Zeit warm werden, wobei sie an Geschmack
verliert. Vorbeugend einfach den Fruchtsaft in Eiswiirfelbehdltern ein-
frieren und die Bowle mit den Fruchteiswiirfeln servieren. So bleibt sie
tiber lange Zeit schon kiihl und verwdissert nicht.

verriihren. Die Limonade in hohen Glasern mit Eis-

¢ eesesecsesecscsscscsecscsscsesee

wirfeln servieren.




EISKALTE ENERGIESPENDER )

Nektarinen-Eistee 76 Kiwi-Tee 71
11 Trinkwasser ¢ 150ml Trinkwasser
30g Ingwer 1 Kiwi
6 Limetten, unbehandelt 150 ml kalter Schwarzer Tee
100g Zucker 4EL Zitronensaft
5 Beutel Griiner Tee Zitrone 2EL Zuckersirup
250 ml Orangensaft
4 Nektarinen Die Kiwi schalen, kleinschneiden und in ein grofRes
12 Eiswiirfel ¢ Glas geben. Tee, Zitronensaft und Zuckersirup da-

zugeben und mit Trinkwasser aufgielien.

Ingwer schalen, in Scheiben schneiden. Von 1 Li-
mette die Schale spiralféormig abschalen, mit Ing-
wer, Zucker und Trinkwasser aufkochen. Vom Herd
nehmen, Teebeutel zugeben, 5 Minuten ziehen
lassen. Dann die Teebeutel entfernen. Von 5 Limet-
ten 100 ml Saft auspressen, mit dem Orangensaft

unter den Tee rihren, eventuell nachsuRen und

Ahorn-Tee 71
o g abkiihlen lassen. Die Nektarinen gut waschen, hal-

bieren, entkernen und in diinne Spalten schneiden.

: 100ml Trinkwasser

P 180ml kalter schwarzer Tee Alles in eine Karaffe geben. Eistee durch ein Sieb

A4 EL Ahornsirup dazu gieRen. Erst kurz vor dem Servieren die Eis- .
2EL Limettensaft wiurfel dazugeben.

3-5 Eiswiirfel

E Minze

: Den Tee mit Ahornsirup und Limettensaft mischen

Eine Kiwi-Frucht besteht zu etwa 84 % aus
Wasser, hat nur 40 Kalorien und ist eine
der Vitamin C-reichsten Obstsorten.

und mit Trinkwasser auffiillen. AnschlieSend Eis-

wiurfel beifligen und mit Minze garnieren.




Haben Sie gewusst, dass man 30 I virtuelles
Wasser fiir eine Tasse Tee bendtigt? Damit ist das
Wasser gemeint, was tatsdchlich zur Herstellung
eines Lebensmittels gebraucht wird, z.B. fiir
Anbau, Ernte, Aufbereitung und Transport.

Jager-Trunk ¥ [
800 ml Trinkwasser 100 ml Trinkwasser
3 Beutel Pfefferminztee 1Scheibe Ananas
125ml Waldmeistersirup 2TL Zitronensaft
100 ml kalter, starker schwarzer Tee

Das Trinkwasser aufkochen. Die Teebeutel mit dem kandierter Ingwer

siedend heien Wasser aufgieflen und ca. 5 Minu-

ten ziehen lassen. Die Teebeutel herausnehmen Die Ananas wurfeln, mit Zitronensaft betraufeln
und den Tee kalt stellen. Kalten Tee mit Waldmeis- und den Tee daruber giellen. Ziehen lassen. Alles
tersirup verrthren. in ein Longdrinkglas gieRen und kleingehackten

Ingwer daruber streuen. Anschliefend mit Trink-
wasser auffillen.

EISKALTE ENERGIESPENDER 11
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Cappuccino-Frappé @

125 ml Trinkwasser

4 EL Cappuccinopulver
2 Eiswtirfel

509 Vanilleeis

20g Sahne

%TL Schokosauce

Trinkwasser in einen Mixbecher
fullen. Cappuccinopulver und Eis-
wurfel hinzuftgen. Alles auf hochs-
ter Stufe schaumig mixen. Vanil-
leeis in ein Becherglas geben und
mit Cappuccino auffullen. Sahne
steif schlagen und als Haubchen
auf den Eis-Cappuccino setzen. Mit
Schokosauce betraufeln.




Johannisbeer-Joghurt-Mix @

200g Joghurt-Brotaufstrich
(z.B. Brunch Légeére)

250 ml Trinkwasser, mit Kohlen-
saure versetzt

200g Johannisbeeren

1 Packchen Vanillezucker

4 EL Zucker
100 ml Milch
2 EL Limettensaft

P R R P R PP R PR ey

Glaser verteilen und sofort servieren.

Joghurt-Brotaufstrich und das auf-
gesprudelte Trinkwasser mit dem
Handrlhrgerat gut aufschlagen. An-
schliefend Johannisbeeren mit dem
Vanillezucker zusammen purieren
Mit Zucker, Milch und Limettensaft
vermengen und zur Joghurt-Brotauf-
strich-Trinkwassermischung geben
Den Johannisbeer-Joghurt-Mix auf vier

T

200g Joghurt-Brotaufstrich
(z.B. Brunch Légere)

200 ml Ananassaft

200 ml Orangensaft

1EL Zitronensaft
4EL Grenadinesirup
200 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt

Joghurt-Brotaufstrich, Ananassaft, Organgensaft,
Zitronensaft und Grenadine purieren. Anschlie-
Bend das aufgesprudelte Trinkwasser hinzuftgen.
Den fruchtigen Power-Cocktail auf vier Glaser ver-

teilen und sofort servieren.

Trinkwasser kann man bequem zu
Hause in Trinkwassersprudlern mit
Kohlensdure versetzen und somit in
gesprudeltes Wasser verwandeln.

]

1 reife Mango
200g Joghurt-Brotaufstrich

(z.B. Brunch Légere)
250 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
3EL Ahornsirup
100 ml Milch
2EL Limettensaft

% Packchen Vanillezucker

Mango schdlen, vom Kern 16sen und in Wurfel
schneiden. Mangowdrfel, Joghurt-Brotaufstrich,
aufgesprudeltes Trinkwasser, Ahornsirup, Milch,
Limettensaft und Vanillezucker im Kichenmixer
oder mit dem Purierstab ptirieren. Den exotischen
Mango-Cocktail auf vier Glaser verteilen und kalt

servieren.



Warum platzen Kirschen bei Regen? Das Wasser
in Verbindung mit dem Fruchtzucker bringt die
Zellen zum Aufschwemmen, so lange bis die Haut
dem Druck nicht mehr standhalten kann, dann
platzt sie auf.

71
200 ml Trinkwasser
2EL Grenadinesirup
6 EL Ananassaft
2 EL Zitronensaft
4 EL Grapefruitsaft

Den Sirup mit den Fruchtsaften vermischen und
mit Trinkwasser auffullen. Das Glas mit Ananas-

stlickchen oder Kirschen garnieren.

Vampirella 7>

seecesecscsesesscsesscscsecscscsessssessssone

200 ml schwarzer Johannisbeersaft

200 ml Kirschsaft

200 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
12 Kirschen

frische Minze

Schwarzen Johannisbeersaft und Kirschsaft ver-
rihren und in Cocktailglaser fullen. Mit aufge-
sprudeltem Trinkwasser aufgiefen. Jeweils vier
Kirschen mit einigen Minzeblattchen auf einem
kleinen SpieR aufspielen, die Glaser damit deko-
rieren und servieren.

Exotische Melone 7:

200 ml Trinkwasser

% Wasser- oder Honigmelone

2EL Mangosirup

8 EL roter Johannisbeernektar (oder -saft)

Die Melone kleinschneiden und in ein Clas geben.
Den Mangosirup und den Johannisbeernektar da-
zugiellen und mit Trinkwasser auffullen. Anschlie-
Bend mit Zitronenmelisse garnieren.

ALKOHOLFREIE COCKTAILS

Kokostraum w4

: 8Kugeln Kokoseis

160 ml Kokosmilch

160 ml Ananassaft
Po4TL Cream of Coconut

8 Spritzer  Zitronensaft

200 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt

Alle Zutaten auler das Trinkwasser zusammen im
Shaker kraftig schtitteln und in Longdrinkglaser
seihen. Mit aufgesprudeltem Trinkwasser aufful
len und kurz umrthren.



Roter Apfel 7:

o sececesesescscscscssscesesesone

250 ml Trinkwasser

12 EL Apfelsaft

6 EL Grenadinesirup
2 EL Zitronensaft
3-5 Eiswiirfel

Die Fruchtsafte mischen und mit Trinkwasser auf-
flllen. Die Eiswurfel dazugeben und das Glas mit
Limetten- oder Zitronenschale garnieren.

Skiwasser 71

cessccse

300 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
4TL Himbeersirup

4TL Zitronensaft

3 Eiswiirfel

3 Eiswurfel in ein Longdrinkglas geben. Sirup und
Zitronensaft hinzufligen und umrithren. Anschlie-
Bend mit Trinkwasser auffillen.

Ginger Apple 71

¢ ececesscscscscscscscscscscsesesnsne

200 ml Trinkwasser

16 EL klarer Apfelsaft
12 EL Ginger Ale

4EL Limettensaft
3-5 Eiswiirfel

Apfelsaft, Ginger Ale und Limettensaft in ein Glas
gieBen und mit Trinkwasser auffullen. Eiswrfel
hinzugeben und das Glas mit einer Apfelspalte
garnieren.

Waussten Sie schon, dass man fiir ein Glas Apfelsaft 137 I vir-
tuelles Wasser benotigt? Damit ist das Wasser gemeint, was
tatscchlich zur Herstellung eines Lebensmittels gebraucht
wird, z.B. fiir Anbau, Ernte, Aufbereitung und Transport.

Magic Fruit

250 ml Trinkwasser

3EL Multivitaminsaft
3EL Bananennektar
2EL Orangensaft

3-5 Eiswiirfel

1TL Zitronensaft

Die Safte und den Nektar mit einigen Eiswurfeln
im Shaker schttteln. In ein Longdrinkglas ftllen
und mit etwas Zitronensaft abschmecken. An-
schliefend mit Trinkwasser auffllen.

Fit Drink ¥:

100 ml Trinkwasser
100 ml Karottensaft
100 ml Orangensaft
1EL Birnendicksaft
1TL Zitronensaft

frisch geriebener Ingwer und
gehackte Minze

Die Safte und den Ingwer im Mixer aufschlagen.
In ein Glas geben und mit Trinkwasser auffillen.
Mit gehackter Minze garnieren. Nach Wunsch mit
Crushed Ice aufftllen.

Beach Boy 1
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100 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
3 Eiswiirfel

100 ml Maracujasaft

100 ml Grapefruitsaft

1EL Grenadinesirup

1Scheibe Kiwi

Die Eiswurfel in ein Longdrinkglas geben und mit
den Saften und dem aufgesprudelten Trinkwasser
auffullen. Anschlielend mit dem Grenadinesirup
abschmecken. Das Glas mit einer Kiwischeibe de-
korieren.



Y1
50 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
4 EL Pfirsichpliree
4 EL Pfirsichlikor
120 ml WeilRwein
3-5 Eiswiirfel

Pfirsichpliree, Pfirsichlikor und Weilwein mit Eis-
wirfeln in einem Shaker gut schuitteln. Ohne das Eis
in ein Glas gieBen und das Trinkwasser dazugeben.

Negroni Red 71
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200 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
3-5 Eiswiirfel
2 EL roter Wermut
2EL Campari
2EL Gin
Zitronenmelisse

Die Eiswturfel in ein Longdrinkglas geben und Wer-
mut, Campari und Gin dartber giefRen. Umrithren
und mit aufgesprudeltem Trinkwasser verlangern.
Mit Zitronenmelisse garnieren.

ALKOHOLISCHE GETRANKE

SuBer Pfirsich ¥*:

250 ml Trinkwasser

6 EL Pfirsichlikor
3EL Zitronensaft
1EL Grenadinesirup
3-5 Eiswiirfel

Pfirsichlikor, Zitronensaft und Grenadinesirup mit
Eiswurfeln in einem Shaker gut schutteln und

ohne das Eis in ein Glas flllen. AnschlieRend mit
Trinkwasser auffullen.

b

Erdbeerlimes 7"

1Scheibe Orange lassen. Erdbeeren putzen und in einen Mixbecher

Cocktailkirschen geben, Zitronensaft zufligen und alles purieren.
Die kalte Zuckerlosung unter das Erdbeerpuree
Die Eiswurfel in ein Longdrinkglas geben, mit rlhren und mit dem Wodka mischen. Erdbeerlimes

Wermut und Aperol aufgiellen. Mit gesprudeltem in vier Glaser fullen und mit einer Erdbeere deko-

3 % ¢ 150g Zucker
- - 125 ml Trinkwasser
400g Erdbeeren
100 ml Zitronensaft
Y1 : 200ml Wodka
200 ml Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt Zucker in einen kleinen Topf geben, Wasser zufu-
5EL stiRer weilBer Wermut gen und unter Ruhren zum Kochen bringen, bis
5 EL Aperol sich der Zucker vollkommen aufgelost hat. Topf
3-5 Eiswtirfel ¢ vom Herd nehmen und die Zuckerlosung abkuhlen

Trinkwasser auffullen und mit einer Orangen- riert servieren.

scheibe und Cocktailkirschen servieren.
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Campari-Fizz 1

250 ml
3-5
6 EL
6 EL
2EL
2TL

Trinkwasser
Eiswiirfel
Campari
Orangensaft
Zitronensaft
Zuckersirup

In einem Shaker Eiswturfel, Campari, Orangensaft,

Zitronensaft und Zuckersirup schttteln. Ohne das

Eisin ein Glas gieBen und mit Trinkwasser auffillen..

Roter-Rum-Fizz 7°1

250 ml
4EL
2TL
4EL
2EL
3-5

Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
Zitronensaft

Zuckersirup

weiller Rum

Grenadinesirup

Eiswtirfel

Bis auf das Trinkwasser alle Zutaten in einem Sha-
ker schitteln und ohne das Eis in ein Glas giel3en.
AnschlieBend mit dem Trinkwasser auffullen.

Ananas-Fizz Y"1

250 ml
2EL
2TL
6 EL
2EL
2EL
3-5

Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
Zitronensaft

Zuckersirup

gesiiBter Ananassaft

Blue Curacao

weilRer Rum

Eiswiirfel

In einem Shaker Eiswtirfel mit Ananassaft, Blue Cu-

racao, weiflen Rum und Zitronensaft schutteln und

ohne das Eis in ein Glas gieen. Anschlielend mit

Trinkwasser auffullen.

ALKOHOLISCHE GETRANKE 21

Alabama-Fizz 71

250 ml
2EL
2TL
4EL
1EL
3-5

s esesecscsecscsecscsecscsecscsssscsne

Trinkwasser, mit Kohlensaure versetzt
Zitronensaft

Zuckersirup

Gin

griner Pfefferminzlikor

Eiswiirfel

Bis auf das Trinkwasser alle Zutaten in einem Sha-
ker gut schttteln und ohne das Eis in ein Glas gie-
RBen. AnschlieBend mit dem Trinkwasser auffiillen.

Fizzes sind im Allgemeinen geschiittelte Sours, die
mit Wasser aufgefiillt werden. Die Zusatzbezeich-
nung Royal trdgt ein Fizz, wenn er mit Champag-
ner statt Wasser aufgefiillt wurde.
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»Rum muss, Zucker darf, Wasser kann.
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200 ml Trinkwasser

1EL Whiskey

2TL Kirschwasser

2 EL Zitronensaft

2TL Zucker

1-2 Gewilirznelken

Whiskey, Kirschwasser, Zitronensaft, Zucker und
die Gewtlrznelken in ein hitzebestandiges Glas
geben. Mit sehr heiRem Trinkwasser auffiillen und

umrithren.

Klassischer Grog #

: 200 ml Trinkwasser

¢ 4EL brauner Rum

o12TL Zucker

¢ Den Rum und Zucker in ein hitzebestandiges Glas
¢ geben und mit sehr heiRem Trinkw

Calvados-Grog #

200 ml Trinkwasser

4 EL Calvados

1-2TL Zucker

1 Zitronenschnitz
1-2 EL Zitronensaft

Calvados und Zucker in ein hitzebestandiges Glas
geben und den Zitronenschnitz hineinlegen. An-

schlieBend mit sehr heillem Trinky

und nach Belieben mit Zitronensaft abschmecken

Honig-Grog #

200 ml Trinkwasser

1EL Bliitenhonig

4 EL Rum

2EL Zitronensaft

1 Zitronenscheibe, unbehandelt

Den Honig in ein Glas geben und mit sehr heil’em
rinkwasser auffullen, gut umrihren. Wenn sich
der Honig aufgelost hat, Rum und Zitronensaft da-
zugeben. Zum Schluss die halbierte Zitronenschei-

be in das Glas geben



Don Carlos & Kaffee mit Mandeln &
Kaffee mit Cognac &

200 ml Trinkwasser ¢ 200ml Trinkwasser

150 ml Trnkwasser 2EL Orangenlikor 1TL Instantkaffee
1TL Instantkaffee 2EL Weinbrand oder Cognac 1TL brauner Zucker
2TL Zucker 1 Prise Zimt 4TL Amaretto
4TL Cognac 1 Gewtirznelke 50 ml Sahne, aufgeschlagen
1Spritzer Orangen-Bitter 1TL Zucker : Mandelblattchen
100ml Milch ) P

) Orangenlikor, Weinbrand, Zucker und Gewtrze in ¢ Kaffee kochen und den braunen Zucker in einer
. S ein hitzebestandiges Glas geben, mit sehr heiBem Tasse damit Ubergiel3en. Amaretto dazugeben und
Kaffee kochen und den Zucker in einer Tasse damit ibergieRen. Trinkwasser auffullen und umrthren. Eventuell ein umruhren. AnschlieRend eine Sahnehaube da-
Cognac und einen Spritzer Orangen-Bitter dazugeben. Danach Stuckchen Orangenschale hineingeben. raufsetzen und mit angerosteten Mandelblattchen

Milch aufschaumen und darauf gieBen. Mit Zimtstange servieren bestreuen.

Der in vielen Restaurants tibliche Brauch,
Kaffeespezialititen mit einem Glas stillen

Trinkwassers zu servieren, dient dazu, den
Gaumen zu neutralisieren und die Ge-
schmacksnerven empfinglich fiir den Genuss
des ndchsten Schlucks Kaffee zu machen.




SUPPEN 27

Kiirbissuppe mit Creme fraiche w4

Kalte Mandelsuppe mit Knoblauch
und Basilikum w2

1,21 Trinkwasser
5 Wiirfel Gemiisebriihe

1kg Ktiirbis (z.B. Hokkaido)
1 grofe Zwiebel
4EL Olivenadl
300g Sahne
Salz & Pfeffer aus der Miihle
2 EL Currypulver
1Bund Schnittlauch
100g Creme fraiche
1EL Zitronensaft

Trinkwasser in einem grolsen Kopf zum Kochen
bringen und die Brihwtrfel darin auflosen, beisei-
te stellen.

Den Kurbis schalen, das Fruchtfleisch entkernen
und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schalen und
in feine Wurfel schneiden. Das Ol in einem groRen
Topf erhitzen und die Zwiebel darin glasig dins-
ten. Die Kurbiswtrfel dazugeben und etwa 2 Mi-

nuten mitdlnsten. Die Brithe hinzufligen und alles
bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten kocheln lassen.

Die Klrbissuppe mit dem Stabmixer fein purieren, die
Sahne unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Curry
abschmecken.

Den Schnittlauch waschen, trockenschtutteln und in
feine Rollchen schneiden. Die Creme fraiche mit dem
Zitronensaft verrihren und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Schnittlauchrolichen unterrithren.

Die Kurbiscremesuppe auf Schalchen oder Tassen
verteilen und jeweils einen Essloffel der Schnittlauch-
Creme fraiche als Klecks darauf setzen.

Kiirbisse bendtigen zumindest

bis zum Fruchtansatz viel
Wasser und sollten nach Mog-
lichkeit wahrend der ganzen
Kulturzeit gewdssert werden.

Schnelle Gurken-Lachs-Suppe w2

1 Gurke
1EL Walnussol
500 ml Trinkwasser

1 Wiirfel Gemtisebriihe
1EL Frischkase
100g Raucherlachs

Trinkwasser in einem Topf zum Kochen bringen
und die Brithwtrfel darin auflosen, beiseite stellen.

Die Gurke in kleine Wirfel schneiden, die Halfte
der Wirfel in dem Walnussol kurz andtlinsten und
mit der vorbereiteten Brihe aufgiel3en. Frischkase
unterheben.

5 Minuten vor dem Servieren klein geschnittenen
Raucherlachs und den Rest der Gurkenwirfel un-
terheben.

6 Scheiben WeiRbrot (vom Vortag)

300g ungeschdlte Mandeln
5 Knoblauchzehen
8 EL Olivenol
1,51 Trinkwasser
2EL WeiRweinessig
Salz & Pfeffer aus der Miihle
1Bund Basilikum

Das Weillbrot entrinden und in einer Schussel mit
kaltem Trinkwasser einweichen.

Die Mandeln mit kochendem Trinkwasser tbergie-
Ben und kurz ziehen lassen. Die Mandelkerne aus
den Hautchen driicken und mit Kiichenpapier tro-
cken tupfen.

Den Knoblauch schalen. Das WeilRbrot gut ausdri-
cken und mit dem Knoblauch und den Mandeln
im Kichenmixer oder mit dem Stabmixer fein pt-
rieren. Das Ol untermixen und so viel Trinkwasser
dazugeben, dass die Suppe die gewiinschte Konsis-
tenz hat. Die Mandelsuppe mit Essig, Salz und Pfef-
fer kraftig wiirzen. Das Basilikum waschen und tro-
ckentupfen. Die Blatter von den Stielen zupfen, in
feine Streifen schneiden und unter die Suppe rth-
ren. Die Suppe zugedeckt etwa 1 Stunde kihl stel-
len. Vor dem Servieren nochmals gut durchriihren.



Kartoffelsuppe ws

1,51 Trinkwasser

6 Wiirfel ~ Gemtsebriithe

1 Suppengriin (1 Stange Lauch, 2 Moh-
ren, 1 kleines Stiick Knollensellerie)

1 Zwiebel

100g Speck

1EL Ol

1,5kg Kartoffeln
Salz & Pfeffer aus der Miihle

1TL Majoran, getrocknet

Y%TL geriebene Muskatnuss

Schnittlauch

Trinkwasser in einem Topf zum Kochen bringen
und die Bruhwurfel darin auflosen, beiseite stellen.

Kartoffeln und Suppengrin schalen und wurfeln.
Ebenso die Zwiebel und den Speck in kleine Wurfel
schneiden.

Ol'in einem groBBen Topf erhitzen, Speck und Zwie-
beln darin andtnsten. Suppengrun, Kartoffeln, Ge-
wiurze und vorbereitete Brithe dazugeben. Einmal
aufkochen lassen und 25 Minuten bei mittlerer
Hitze kocheln lassen. Ist das Gemuse weich, mit
einem Kartoffelstampfer grob zerdruicken. Vor dem
Servieren mit gehacktem Schnittlauch bestreuen.

Blumenkohlsuppe mit Shrimps w4

500 ml Trinkwasser
500g Blumenkohl
20g Butter

2 Wirfel  Gemtsebriihe

100 ml Milch
100 ml Sahne
Salz & Pfeffer aus der Miihle

Muskat
2 Eigelb
3EL Sahne
100g Shrimps

Die Roschen des Blumenkohls abschneiden. In ei-
nem Suppentopf Butter auslassen, Blumenkohl
zufligen, kurz dinsten und mit Trinkwasser ablo-
schen. Brithwurfel, Sahne und Milch zufligen und
zugedeckt aufkochen, danach 20 Minuten garen.
Einige Roschen als Suppeneinlage aus dem Topf
nehmen, die Suppe vom Herd nehmen und mit ei-
nem Purierstab purieren. Mit Pfeffer, Salz und Mus-
kat wirzen. Eigelb in eine kleine Schussel geben
und mit 2 EL Sahne verrihren. Masse in die Sup-
pe ruhren. Shrimps
und Blumenkohlros-
chen zufiigen und in
der Suppe leicht er-
warmen, aber nicht
erneut kochen.

/

Kalte Tomatensuppe mit Gin = ¢

Trinkwasser in einem Topf zum Kochen brin-
gen und die Bruhwirfel darin auflosen, beiseite

8 il Trinkwasser

6 Wiirfel Gemdiisebriihe

1,2kg Tomaten

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

P 3EL Olivendl

abnE getrocknetes Basilikum
Salz & Pfeffer aus der Miihle
Zucker

P O3EL Gin

1 Bund Basilikum

stellen. Die Tomaten uberbrihen, hauten und

entkernen und in Wirfel schneiden. Schalotten
und Knoblauchzehen schdlen und in feine Wirfel
schneiden, in Ol glasig dunsten. Die Tomatenwirfel
zufligen und kurz mitdinsten. Mit Briihe aufgieen
und das getrocknete Basilikum unterrtihren. Die
Suppe zugedeckt bei schwacher Hitze 20 Minuten
kocheln lassen, mit dem Stabmixer fein purie-
ren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
abschmecken. Den Gin unterrtihren. Die Suppe et-
was abkiihlen lassen und in den Kiihlschrank stellen.

Kurz vor dem Servieren das Basilikum waschen und
trockenschiitteln. Die Blatter — bis auf einige zur Deko-
ration — fein hacken und unter die Suppe rithren. Die
Suppe auf Glaser verteilen und mit Basilikum garnieren.
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Gazpacho mit Schafskidse w4 ABC-Hithnerminestrone « :

1509 getrocknete, groBe weille Bohnen, Eingeweichte Bohnen abgiefen. Mit Trinkwasser be-
9 IRl uber Nacht in Trinkwasser deckt in einem Topf bei starker Hitze aufkochen und
; [jieblatcilisiiy : eingeweicht 10 Minuten kochen lassen. Dann abgief3en, abspiilen
s Fr?lh]ingszwiebeln Knoblauchzehen und wieder in den Topf geben. Die Halfte des gehackten
=ty Tr.l'nkwasser 1 Bouquet garni (Thymian- und Majo- Knoblauchs und das Bouquet garni dazugeben, Bohnen
b D.1]on-Senf ranzweige, Petersilienstengel und mit Wasser bedeckt nochmals aufkochen. Bei niedri-
ok s Lorbeerblatt) ger Temperatur 1,5 Stunden kocheln. Dabei kochendes
e Zucker 1EL Olivendl Wasser nachgiel3en, so dass die Bohnen immer 2,5 cm
e B pulver 1 Zwiebel hoch bedeckt sind. Das Bouquet garni herausnehmen.

Salz & Pfeffer aus der Miihle .

2,51 Trinkwasser
1Bund Dill 10 Wiirfel Hithnerbriihe Ol in einem groRen Topf erhitzen. Zwiebel fein ge-
2009 Schafskése (Feta) 200¢ Hithnerfleisch hackt hinzufigen und unter gelegentlichem Ruhren

350 g Kiirbis 3 Minuten etwas weich dunsten. Danach den restli-

Die Gurken schdlen und 1angs ha]b]gren Die Kerne : e L chen Knoblauch dazugeben und unter haufigem Rih-
mit einem Teeldffel entfernen und die Gurkenhalf- : g

ten in Wirfel schneiden. Den Knoblauch schalen ? salbeiblatter - vv.eitereuz S <_:h"msten B"rilhe, Bohnen“sar_nt
und in feine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwie- Salz & Pfeffer aus der Miihle Sud, in Wirfel geschnittenes Hiihner- und Kirbis-
‘ . 175g Broccoli fleisch, sowie in feine Ringe geschnittenen Lauch und

beln putzen, waschen Undiig sginicide i giEes Salbei hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

lauch und Zwiebeln mit den Gurken mit dem . kleine Zucchini .
) . i ) : 1009 Buchstabennudeln Alles aufkochen, Temperatur reduzieren, nochmals
Stabmixer fein ptrieren. So viel Trinkwasser dazu- : . . . o
. di inkch ) : 5 Minuten kocheln Tassen. Broccoli und Zucchini klein-
ge o ?SS_ b Supp:t - gkewuns(; - Ko:flstenz] ¢ Trinkwasser in einem groflen Topf zum Kochen schneiden, mit den Nudeln einrtihren und kochen, bis
AR, Zitron g g Kreuz umme bringen und die Brihwurfel darin auflosen, beisei- die Nudeln und das gesamte Gemtuse weich sind. Ab-
untermischen und mit Salz und Pfeffer kraftig ab- : : B . !
. testellen. schmecken und in vorgewarmten Schusseln anrichten.

schmecken. Dill waschen, die Dillspitzen abzupfen,
grob hacken und unterrithren. Gazpacho etwa 30
Minuten kithl stellen. Den Schafskdse in Wirfel
schneiden. Gazpacho vor dem Servieren nochmals
gut durchrithren, auf eisgekihlte Suppenschal-
chen verteilen und mit den Kasewiirfeln bestreu-
en. Dazu passt Baguette.
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Wildpilzsuppe = ¢

i 2259 Wildpilze (Porcini-, Austern-

oder Shitake-Pilze)

450¢g Champignons

25¢g Butter

2 Schalotten

i1 Knoblauchzehe

: Salz & Pfeffer aus der Miihle

1,51 Trinkwasser

6 Wiirfel ~ Rinder- oder Hiithnerbriihe

2EL Weizenmehl

2-3EL Cognac oder Weinbrand

1 Bouquet garni (Thymian- und Majo-
ranzweige, Petersilienstengel und
Lorbeerblatt)

Y% TL geriebene Muskatnuss

: 120ml Sahne

Petersilie

Y

Trinkwasser in einem Topf zum Kochen bringen und
die Bruhwirfel darin auflosen, beiseite stellen.

Die Waldpilze feucht abwischen oder waschen und
trockentupfen. Die Stiele am Hutansatz abschneiden,
die Hute in dinne Blatter schneiden und beiseite Stel-
len. Stiele und Champignons in einer Kiichenmaschi-
ne sehr fein hacken..

Die Halfte der Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hit-
ze zergehen lassen, darin die fein gehackten Schalot-
ten 3 Minuten weich duinsten. Dann die klein gehack-
ten Pilze und den gehackten Knoblauch dazugeben.
Unter standigem Ruhren ca. 10 Minuten in der eige-
nen Flussigkeit dunsten, bis diese vollig verdunstet ist
und die Pilze anfangen braun zu werden. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Alles in den Mixer geben und
mit einem Viertel der vorbereiteten Brithe aufgiel3en.
Alles zusammen purieren. Die restliche Butter im Topf
bei mittlerer Hitze schmelzen, die Pilzhute dazuge-
ben und etwa 5 Minuten andunsten bis sie leicht ge-
braunt sind. Mit Mehl bestauben, weitere 3 Minuten
braten, dabei gut umrtthren. Mit dem Cognac und der
restlichen Bruhe aufgieen. Bouquet garni, die ge-
riebene Muskatnuss, das Pilzpluree und die restliche
Brithe dazugeben. Bedeckt bei niedriger Hitze 25 Mi-
nuten unter gelegentlichem Ruthren kocheln.

Kurz vor dem Anrichten das Bouquet garni entfernen,
die Sahne einrlihren und erhitzen. In eine vorgewarm-
te Terrine geben und mit frisch gehackter Petersilie
bestreuen.

Griine Spargelcremesuppe ws

1,5kg frischer griiner Spargel
25¢g Butter

] Kleine Zwiebel

: 1,51 Trinkwasser
6 Wiirfel ~ Hithnerbriihe

: Salz & Pfeffer aus der Miihle

P 120ml Sahne

15g Speisestarke

3EL Trinkwasser
Kapuzinerkresse-Bliiten

Trinkwasser in einem grofen Topf zum Kochen
bringen und die Brithwtrfel darin auflosen, beisei-
te stellen.

Holzige Enden des Spargels entfernen und Stangen
in 2,5 cm lange Stucke schneiden. Butter in einem
grofen Topf bei mittlerer Temperatur schmelzen.
Die kleingehackte Zwiebel und Spargelstuicke darin
5 Minuten unter haufigem Ruhren dlnsten, bis der
Spargel hellgrun ist.

i Die vorbereitete Brithe zugeben und kurz aufko-
chen lassen. Bei mittlerer Hitze 5 Minuten kocheln
lassen, bis die Spitzen gar sind. Mit einer Schaum-
kelle 12 bis 16 Spargelspitzen zum Garnieren he-
rausnehmen und abgedeckt beiseite stellen. Die
Suppe salzen und pfeffern, dann zugedeckt weite-
re 20 Minuten garen lassen, bis die Spargelstticke
gar sind.
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Das Gemuse und einen Teil der Kochflussigkeit mit
dem Stabmixer zu einer geschmeidigen Konsistenz
purieren. Die Mischung durch ein Sieb wieder in den
Topf gielSen, dabei mit dem Riicken eines Loffels mog-
lichst viel Flussigkeit durchdrticken. Im Topf bei mitt-
lerer Hitze wieder aufkochen lassen, dann die Sahne
dazugielen. Speisestarke mit 3 EL Trinkwasser verrith-
ren, in die kochende Suppe einquirlen und 2 Minuten
leicht andicken lassen. Dann abschmecken.

Die Suppe in vorgewarmte Schtisseln geben, mit den
beiseite gelegten Spargelspitzen und Kapuzinerkres-
se-Bluten verzieren.

Wenn’s Spargel pur gibt:

Nur so viel Wasser nehmen, dass die Spargelstan-
gen gerade bedeckt sind. Profis kochen den Spar-
gel gerne stehend im Spezialtopf. Hier garen die
»Fiife” im Wasser, die Kdpfe hingegen im Dampf.




Kase-Hackfleisch-Suppe w2

P T T o S S P PP RS R

1 Zwiebel

2509 Hackfleisch, gemischt
30g Butter

11 Trinkwasser

250g Schmelzkase

100 ml WeilRwein
Salz & Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker
Schnittlauch

Zwiebel schalen und in kleine Wiirfel schneiden.
Hackfleisch mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen
und mit der Butter und der Zwiebel in einer Pfanne
braten.

Das Trinkwasser und den Wein hinzufligen und
gut umrthren. Schmelzkase einrtihren und 10
Minuten fertig garen. Vor dem Servieren mit Ge-
wurzen abschmecken und mit gehacktem Schnitt-
lauch bestreuen.

Gartengemiiseeintopf w4

25¢g Butter

1 Zwiebel

1 Schalotte

1 Suppengriin (1 Stange Lauch, 2 Moh-
ren, 1 kleines Stiick Knollensellerie)

1-2 Knoblauchzehen

2 kleine weil3e Riiben

2 grof3e Backkartoffeln

750 ml Trinkwasser

3 Wiirfel Gemiisebriihe oder
Hithnerbriihe

1 Bouquet garni (Thymian- und Majo-

ranzweige, Petersilienstengel und
Lorbeerblatt)
Salz & weiller Pfeffer aus der Miihle
115¢g griine Bohnen
400 ml Milch
Koérner von 2 Maiskolben
175 ml Sahne
Rostzwiebeln

Trinkwasser in einem Topf zum Kochen bringen
und die Bruhwurfel darin auflosen, beiseite stellen.

Butter in einem groRen Topf bei mittlerer Hitze
zergehen lassen. Zwiebeln und Schalotten gehackt,
Lauch langs halbiert, in feine Ringe geschnitten
mit kleingehacktem Knoblauch dazugeben. Unter
haufigem Rithren 5 Minuten diinsten bis das Ge-
miuse weich ist. Karotten ldngs halbieren und in
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dinne Scheiben schneiden. Sellerie, weilRe Rliben und
geschalte Kartoffeln fein wiirfeln und mit der Briihe
in den Topf geben, umrithren und dabei den Boden-
satz 1osen.

Unter haufigem Ruhren aufkochen lassen, Bouquet
garni dazugeben, salzen und pfeffern. Bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem Ruhren 20 Minuten ko-
cheln, bis das Gemtse fast gar ist.

Dann kleingeschnittene Bohnen, Maiskorner und
Milch einriihren und weitere 10 Minuten kochen, bis
die Bohnen gar sind. Die Sahne zugieRen, abschme-
cken und die Suppe abermals durchwarmen. Zum
Schluss in vorgewarmten Schusseln, mit knusprigen
Rostzwiebeln bestreut, servieren.




Steckriibeneintopf mit
Hackballchen we

1Scheibe Toastbrot

1Bund Lauchzwiebeln
1-2 Knoblauchzehen
3009 Mohren

7509 Steckriiben
400g Kartoffeln

4EL Ol

1,21 Trinkwasser

5 Wirfel  Gemtsebriihe

1 kleine Zwiebel

500g gemischtes Hackfleisch

1 groRes Ei

1TL Senf
Salz & Pfeffer aus der Miihle
Petersilie

Trinkwasser in einem Topf zum Kochen bringen
und die Brihwurfel darin auflosen, beiseite stellen.
Brot im lauwarmen Trinkwasser einweichen.

Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. Knoblauch schalen und wirfeln. Moh-
ren, Kartoffeln und Steckribe schalen, waschen

und in Stticke schneiden.

Etwas Ol im Topf erhitzen, Lauchzwiebeln und

Knoblauch darin andiinsten. Gemtse zuftigen und
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etwa 5 Minuten anbraten, dabei ab und zu umrtih-

Steckriiben unter fliefSendem Wasser biirsten,
diinn schdlen und schadhafte Stellen abschnei-
den. Nicht zu lange wdssern, sonst verliert das
Gemiise die Vitamine und schmeckt fade.

ren. Mit vorbereiteter Briithe abloschen und bei mitt-
lerer Hitze 25 Minuten kocheln.

Die Zwiebel wurfeln. Brot gut ausdrticken, mit Hack-
fleisch, Ei, Zwiebel und Senf verkneten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse ca. 20 Hackball-
chen formen. Diese in heiRem Ol etwa 10 Minuten
braten. AnschlieBend auf Kichenkrepp abtropfen
lassen.

Die Halfte des Gemtses aus dem Topf nehmen. Die
Brithe mit tibrigem Gemuse purieren. Entnommenes
Gemuse gemeinsam mit den Hackballchen dazuge-
ben, erwdarmen und mit der Petersilie auf Suppentel-
lern anrichten.

Zucchini-Creme-Suppe w2

¢ 3 Zwiebeln

500g Zucchini

40¢g Butter

750 ml Trinkwasser

1 Suppengriin (1 Stange Lauch, 2 Méh-
ren, 1 kleines Stiick Knollensellerie)
100g Frischkase (Doppelrahmstufe)

Salz & Pfeffer aus der Miihle

1-2 EL Zitronensaft

Crotitons

Petersilie

Das Trinkwasser mit dem Suppengrin und etwas Salz
und Pfeffer aufkochen, 20 Minuten kocheln lassen. Das
gekochte Suppengrin mit der Schaumkelle abschop-
fen. Die Zwiebeln schalen, wirfeln. Die Zucchini wa-
schen, klein schneiden. Die Butter in einen grof3en Topf
geben. Die Zucchini und Zwiebeln hinzuftigen und in
der Butter andtnsten. Die Gemusebriihe hinzugeben
und 10 Minuten leicht kochen. Dann alles mit dem
Stabmixer purieren. Den Frischkase unterrtthren. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken,
anrichten und mit Crottons und Petersilie bestreuen.



Karottensuppe w4

300g Karotten

200g Kartoffeln

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

2 Nelken

11 Trinkwasser

4 Wiirfel Gemiisebriihe

Salz & Pfeffer aus der Miihle
Sahne zum Abschmecken
Petersilie

Karotten und Kartoffeln schalen und in Scheiben
schneiden. Die Karotten zusammen mit den Zwie-
beln anschwitzen. Kartoffeln, Trinkwasser und
Brihwtrfel hinzufigen und mit dem Lorbeerblatt
und den Nelken weich kochen. Das Gemuse mit
dem Stabmixer puirieren. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit Sahne verfeinern. Vor dem Servieren
Petersilie daruiber streuen.

Franzosische Zwiebelsuppe w4

1,21 Trinkwasser
5 Wiirfel  Fleischbriihe
800g Zwiebeln
4EL ol
Salz & Pfeffer aus der Miihle
2 EL Zucker
1EL Kimmelpulver
frisch geriebene Muskatnuss
3 Knoblauchzehen
300 ml trockener WeiBwein

8 Scheiben Baguette
2EL Zitronensaft
200g Gruyere (am Stiick)

Trinkwasser in einem Topf zum Kochen bringen
und die Brihwturfel darin auflosen, beiseite stellen.

Die Zwiebeln schadlen und in Ringe schneiden. In
einem Topf das Ol erhitzen und die Zwiebelringe
darin glasig dunsten.

Zwiebelringe mit Salz, Pfeffer, Zucker, Kimmel und
einer Prise Muskatnuss wiirzen. Zwei Knoblauchze-
hen schalen, in feine Wiirfel schneiden und hinzu-
fligen. Mit der Brithe und dem Wein aufgiefRen und
die Zwiebelsuppe bei schwacher Hitze 15 Minuten

kocheln lassen.

Die restliche Knoblauchzehe schdlen und langs
halbieren. Die Baguettescheiben toasten und mit
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Zwiebeln nach dem Schdlen unter kaltem Wasser

abspiilen - das verhindert, dass beim Zwiebel-
schneiden das Wasser in den Augen steigt.

dem Knoblauch einreiben. Die Zwiebelsuppe mit Salz
und Pfeffer kraftig wirzen, mit etwas Zitronensaft
abschmecken und in ofenfeste Suppentassen fullen.
Den Backofengrill einschalten.

Den Gruyere fein reiben. Die Brotscheiben auf die Tas-
sen verteilen, mit dem geriebenen Kase bestreuen und
unter dem Backofengrill 3 bis 4 Minuten gratinieren.




Melonensuppe mit Minze w4 Geeiste Tomaten-Orangensuppe =4

1 Melone mit griinem Fruchtfleisch

% Melone mit orangenem Fruchtfleisch

5-6 Minzeblatter

150 ml Muskatellerwein oder weil3er
Portwein

120 ml Trinkwasser

1-2EL Limonensaft

2-3EL feiner Zucker

Kerne aus den Melonen entfernen und Teile des

Fruchtfleisches mit einem Kugelausstecher zu klei-
nen Ballchen formen. Diese zugedeckt kithlstellen.

Das restliche Fruchtfleisch herausloffein und mit
Minze, Wein, Trinkwasser, Limonensaft und Zucker
mit dem Stabmixer purieren. Zugedeckt kiihl stellen.

Melonenptree auf vier gekihlte Schalen verteilen.
Darauf die Melonenballchen arrangieren.
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2EL Olivenal

1 grof3e Zwiebel

1 mittelgroRe Karotte

1,25kg Tomaten

1 Orange

1 Bouquet garni (Thymian- und Majo-
ranzweige, Petersilienstengel und
Lorbeerblatt)

250 ml Trinkwasser

Salz & Pfeffer aus der Miihle
120 ml Orangensaft

Minzezweige

Eiswiirfel

Olivendl in einem grolen Topf bei mittlerer Tem-
peratur erhitzen. Zwiebel und Karotte schalen, ha-
cken und darin 5 Minuten unter gelegentlichem
Rihren dunsten, bis die Zwiebel weich ist.

Tomaten vierteln und entkernen, Orange schalen,
in Scheiben schneiden und mit dem Bouquet gar-
niin den Topf geben. Bei niedriger Hitze zugedeckt
etwa 40 Minuten kocheln lassen, bis das Gemtuse
sehr weich ist. Dabei ab und zu umrthren. Toma-
tenmischung durch ein Sieb purieren. Orangensaft
dazugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Dann die Suppe abkuhlen und im Kuhlschrank
durchkthlen lassen. In Trinkbecher geben, nach
Belieben mit Eiswiirfeln und Minze garnieren.

SiiRe Sonnenuntergangssuppe w2

50g Zucker

4EL Trinkwasser

1 kleine Ananas
7 EL Limonensaft
1 Mango

il Papaya

Zucker und Trinkwasser in einem kleinen Topf ver-
rithren und unter gelegentlichem Rithren zum Ko-
chen bringen. Sirup vom Herd nehmen und abkiih-
len lassen. Ananas schalen, Strunk entfernen und
in kleine Sticke schneiden. Mit 1 EL Limonensaft
und 3 EL Zuckersirup im Mixer weich purieren. In
einer kleinen Schussel zugedeckt ktihl stellen. Die
Mango schalen und das Fruchtfleisch am Kern ent-
lang abschneiden. In den Mixer geben und mit 3 EL
Limonensaft und 2 EL Zuckersirup weich purieren.
In einer kleinen Schissel zugedeckt kiihlstellen.
Die Papaya halbieren, Kerne entfernen und Frucht-
fleisch vollstandig von der Schale abkratzen. Mit
dem restlichen Limonensaft und dem Zuckersirup
fein purieren. Danach in einer kleinen Schtssel
zugedeckt kiithl stellen. Die Fruchtptirees abwech-
selnd in hellen und dunklen Schichten mit Obst-
garnitur anrichten.
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Mango-Endivien-Salat @2

Salat mit Putenbruststreifen @i4

¢ Y Kopf Endiviensalat 450¢g Putenbrustfilet Die Paprikaschoten putzen, waschen und in feine
1 grofe Karotte Salz & Pfeffer aus der Miihle Streifen schneiden. Die Radieschen und die Gurke
Sojasprossen 2TL Butterschmalz waschen, putzen und in feine Scheiben schneiden.
3 Frithlingszwiebeln Die Zwiebeln abziehen, halbieren und in feine Ringe
= Mango Fiir den Salat: schneiden. Alles zum vorbereiteten Salat geben und

1 Rémersalatherz gut durchmischen.

Fiir die Salatsauce: 7 Kopf Eisbergsalat

! o3EL A % Bund Radieschen Flr die Salatsauce das Trinkwasser mit dem Balsami-
: JEL Rl YA Salatgurke co, Salz und Zucker gut verrithren. Das Olivendl gut
: 1R Senf je % rote, gelbe und griine Paprikaschote unterschlagen und die Krauter unterrtthren.

. 1 Kastchen Kresse

: i EL g?mg ’ l - Cocktailtomaten Den Salat portionsweise auf Teller verteilen und mit
i'/L p e 2 rote Zwiebeln etwas Kresse bestreuen. Mit der vorbereiteten Mari-
= 2 range . . . .

. E 1 Pickchen Fetakisewiirfel mit Kriutern nade betraufeln. Die Cocktailtomaten halbieren und
g . h A je 3 Stlick auf einen Teller geben. Die gebratenen Pu-
: C?w ? : Slleraus CREEREES Flir die Salatsauce: tenbruststreifen und die Fetawtrfel darauf verteilen
: ilipulver 100 ml Balsamico, hell und servieren.

¢ Die Endivie in Streifen schneiden, waschen und 180 mi Trinkwasser

: 4EL Olivenol

in lauwarmem Trinkwasser 10 Minuten ziehen

lassen. Die Karotte raspeln, die Sprossen verlesen. LI salz
Die Frithlingszwiebeln in feine Ringe schneiden, 21 fucker
2EL Krauter der Provence

die Mango schadlen und in Streifen schneiden.

Fur die Salatsauce Trinkwasser, gepressten Oran-

gensaft\Olivensl, Limettensaft, Honig, weiRen Putenbrustfilet in Streifen schneiden, wiirzen und in

Butterschmalz anbraten, beiseite stellen.

Balsamico, 1 Prise Chilipulver, Salz und Pfeffer zu- I
sammenruhren. Die Salatzutaten mischen und die ?

Radieschen bliihen auf, wenn man sie mit einem
scharfen, spitzen Messer von oben nach unten,
schrdg und blittrig einschneidet und mit dem
Laub 2-3 Stunden in kaltes Wasser legt.

Vom Eisbergsalat die dulleren Blatter entfernen und

Salatsauce untermengen. --
e in Streifen schneiden, in ein Sieb geben. Das Romer-

salatherz ebenfalls in diinne Streifen schneiden, zum
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Eisbergsalat geben. Den Salat gut durchwaschen.



Kartoffelsalat mit Kise @6

1,5kg festkochende Kartoffeln

1Bund Frithlingszwiebeln

1Bund Radieschen

250 ml Trinkwasser

1 Suppengriin (1 Stange Lauch, 2 Moh-

ren, 1 kleines Stiick Knollensellerie)
Salz & Pfeffer aus der Miihle
150g Kase, z.B. Gouda oder Emmentaler
509 Feldsalat

Flir die Salatsauce:

1509 Salatmayonnaise
1509 Naturjoghurt

Pfeffer aus der Miihle
2EL Essig
3 hartgekochte Eier
2EL Schnittlauchréllichen

Die Kartoffeln waschen, in Salzwasser kochen,
abgieléen, kurz abschrecken und pellen, danach
abkuhlen lassen und in Scheiben schneiden. Die
Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in kleine
Ringe schneiden.

Das Trinkwasser mit dem Suppengrun und etwas Salz
und Pfeffer aufkochen, ca. 20 Minuten kocheln lassen.
Das gekochte Suppengrun mit der Schaumkelle ab-
schopfen. Die Gemusebriihe uber die Kartoffeln und
Fruhlingszwiebeln giellen, etwa 30 Minuten ziehen
lassen.

Radieschen putzen, waschen, achteln. Den Kase in
kurze Streifen schneiden. Die Radieschen und den
Kase unter die Kartoffeln mischen.

Fur die Sauce die Mayonnaise mit dem Joghurt und
Essig verrihren, mit Pfeffer wiirzen und unter den Sa-
lat heben. Etwa eine Stunde ziehen lassen.

Die Eier pellen, in Stlicke schneiden und auf den Sa-
lat geben. Kurz vor dem Servieren den Salat mit den
Schnittlauchréllichen und mit dem Feldsalat dekorieren.

Wussten Sie, dass eine
Kartoffel zu 78 % aus
Wasser besteht?

SALATE

A

Italienischer Nudelsalat @i >

160g Nudeln (Farfalle)

409 getrocknete Tomaten, ohne Ol
10 grune Oliven, mit Paprika gefiillt
2509 Rucola

Flir die Salatsauce:

100 ml Trinkwasser

%TL Gemtsebriihe

1TL Senf

1TL Honig
etwas flussigen StilRstoff
Pfeffer
Oregano

1 Knoblauchzehe

3EL Balsamico, hell

4TL Olivenol

Die Nudeln kochen, den Rucola in kleine Streifen
schneiden, Oliven dritteln und die Tomaten eben-
falls in Streifen schneiden. Aus den restlichen Zu-

taten eine Vinaigrette herstellen, Uiber den Salat
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geben und kthl stellen.



Quiche Lorraine |@is

Flr den Teig:

5009 Weizenmehl
2 Eigelb

1 Prise Salz

8 EL Trinkwasser
250g Butter

Fiir den Belag:
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2009 geriebener Kase (z.B. Gouda
oder Emmentaler)

250g Schinkenspeckwiirfel

1EL Butter

8 Eier

500 ml siiBe Sahne
Salz & Pfeffer aus der Miihle

1 Prise geriebene Muskatnuss

Will man testen, ob Eier noch frisch sind, legt
man sie einfach in ein mit Wasser gefiilltes Glas.
Sinken sie ab, sind sie noch frisch.

Flr den Teig das Mehl in eine Ruhrschussel sieben.

Eigelb, Salz, Trinkwasser und Butter hinzuftigen. Alles
mit dem Handrihrgerat zunachst kurz auf niedrigs-
ter, dann auf hochster Stufe verrithren. Anschlielend
auf der Arbeitsflache mit der Hand zu einem gatten
Teig verarbeiten. Den Teig auf einem gefetteten Back-
blech ausrollen, am Rand etwas hochdriicken, so dass
ein etwa 2 cm hoher Rand entsteht. Den Teigboden
mehrmals mit einer Gabel einstechen. Backblech in
den auf 200°C vorgeheizten Backofen schieben und
etwa 15 Minuten bei ca. 180°C backen.

Fur den Belag die Speckwurfel in Butter andunsten
und abkiihlen lassen. Kase, Eier und suf3e Sahne ver-
rihren und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.
Den Belag auf dem vorgebackenen Boden verteilen
und bei 180°C ca. 25 Minuten fertig backen.

Kasseler im Sauerkrautteig !@!s

1,5kg Kasseler (ohne Knochen)

¢ 5009 Sauerkraut

300g Roggenmehl

PO1EL Honig
1Wirfel  frische Hefe (ca. 40 g)

¢ 300ml lauwarmes Trinkwasser

! 550¢ Weizenvollkornmehl (Typ 1050)
1TL Salz

Das Sauerkraut in ein Mulltuch geben, auspressen,
: den Saft dabei auffangen. Den Saft mit ca. 200 ml
warmen Trinkwasser auffullen, mit Roggenmehl
verrihren, mit einem Kuchentuch bedecken und 4
Stunden, am besten Uber Nacht, bei Zimmertem-

peratur quellen lassen.

Das Sauerkraut hacken, in einem Topf unter Ruh-
ren erhitzen, bis die gesamte Flussigkeit verdampft
ist. Den Honig unterrithren, die Honig-Sauerkraut-
Masse abkuhlen lassen.

: Die Hefe in eine Schussel bréseln und mit 100 ml
i lauwarmen Trinkwasser verrithren. Dann das Sau-
erkraut, den Roggenmehlansatz, das Weizenvoll-
kornmehl und Salz hinzuftigen und alles zu einem
festen Teig verkneten. Eine Kugel formen und diese
zugedeckt an einem warmen Ort gehen lassen,
bis sie sich sichtbar vergroBert hat (ca. 1 Stunde).
Den Teig auf bemehlter Arbeitsflache zu einer Plat-
te ausrollen und um das Kasselerfleisch wickeln.
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Dabei die Nahtstellen fest zusammendrtcken. Den
Braten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech
legen und auf der mittleren Schiene des Backofens ca.
1,5 Stunden bei 180-200 °C backen. Dazu frisches Rog-
genbrot und saure Gurken reichen.

Pfarrer Kneipp schrieb tiber das Krautwasser:
»Ein treffliches Hausmittel, das selbst dem Arms-
ten nicht abgeht. Das Sauerkrautwasser heilt die
dltesten Schdden (z.B. Magengeschwiire).“




Karpfenfilet nach Winzer Art @i

Flir die Salzkartoffeln:
600 g Kartoffeln
1TL Salz

Flir den Fisch:
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800 ml Trinkwasser
P2 Zwiebeln
1 Mé&hre
i 200g Sellerie
P2 Lorbeerblatter
4 Pimentkorner
1 Prise Zucker
1EL Salz
400 ml trockener WeiBwein

100 ml Spritessig
1kg Karpfenfilet

cecscccscscccscscscsns

Flir den Sahne-Meerrettich:

1 grof3er Apfel
2EL Zitronensaft
150 ml Sahne
i 50 g Mayonnaise
Salz & Pfeffer aus der Miihle
1 Prise Zucker

1kl.Glas  Meerrettich

ceescscscscscscssccns

Die Kartoffeln schalen, waschen und mit Salz und

ceee

Trinkwasser kochen.

Am besten eignen sich Eiswiirfel
zum Kiihlen von Fisch, Fleisch und
andere leicht verderbliche Waren.

Fur den Fisch das Trinkwasser mit den Zwiebeln, der
geschalten Maohre, dem geschalten Sellerie, den Lor-
beerblattern, Pimentkorner, dem Zucker und Salz in
einem grofden, flachen Topf zugedeckt 15 Minuten
kocheln lassen. Den Weilwein und den Essig hinzuft-
gen und kraftig abschmecken. Das Karpfenfilet porti-
onieren und in dem Sud ca. 6 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit den Apfel schalen, das Kernge
hause entfernen, fein reiben und mit Zitronensaft
betraufeln. Die Sahne schlagen, mit der Mayonnaise,
Salz und Pfeffer sowie 1 Prise Zucker vermischen und
mit dem Meerettich abschmecken.

Die Fischfilets aus dem Sud nehmen, mit Sahne-Meer-
rettich und Salzkartoffeln servieren.

Gansebrust auf Kartoffeln @i

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Die Haut der
Gansebrust mit einem scharfen Messer rautenfor-

1 Gansebrust mit Knochen (850 g)
Salz & Pfeffer aus der Miihle

1-2TL getrockneter Majoran

125 ml Trinkwasser

3 grolRe Zwiebeln

1kg vorwiegend festkochende Kartoffeln
4 Feigen

2TL Rosmarin

mig einschneiden. Das Fleisch wiirzen und mit der

AUS TOPF & OFEN 49

Hautseite nach unten in einen Brater legen, kochendes
Trinkwasser zugief3en. Die Gansebrust zugedeckt in
den Backofen stellen und 30 Minuten schmoren lassen.
Inzwischen die Zwiebeln und Kartoffeln schalen und
klein wurfeln, Feigen in Scheiben schneiden. Mit etwas
Salz, Pfeffer und dem Rosmarin vermischen. Die Ganse-
brust herausnehmen. Die Kartoffeln, Zwiebeln und Fei-
gen in den Brater geben. Das Fleisch mit der Hautseite
nach oben darauflegen. Alles im Backofen bei 180°C
eine Stunde garen, bis die Haut der Gansebrust knusp-

rig ist. Dabei haufig mit dem Bratenfond tibergief3en.







Kartoffelbrot =
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3509 Weizenmehl (Typ 1050)

30g frische Hefe

1TL Zucker

4 EL lauwarmes Trinkwasser
200g Kartoffeln, geschalt gewogen
1TL Salz

1EL neutrales Ol

150 ml lauwarmes Trinkwasser

509 Mehl extra zum Kneten

Zuerst Kartoffeln kochen, etwas auskiihlen lassen,
schalen, anschlieRend reiben oder durch die Kar-

toffelpresse driicken.

Mehl abwiegen, in eine grofe feuerfeste Back
schussel geben, mit der Hand in die Mitte vom
Mehl eine tiefe Mulde eindrticken.

Die Hefe etwas zerbrockelt in die Vertiefung ein-
fullen, 1 TL Zucker dartber streuen und mit 4 EL
lauwarmen Trinkwasser etwas vermischen. Vom
Mehlrand wenig Mehl dartiber stauben und unter-
ruhren.

Das Ganze mit einem Tuch abgedeckt an einem war-

men Ort etwa 15 Minuten zum Garen stehen lassen

AnschlieRend Salz, Ol und die vorbereiteten Kartof-

feln zum Mehl gebem.

Mit den Knethaken des Handrtihrgerates alles zusam
men zu einem Teig rihren. AnschlieBend den Brotteig
noch mindestens 5 Minuten auf dem Tisch durchkne
ten, bis er nicht mehr klebt und schon elastisch und
glattist. Dazuimmer wieder etwas Mehl auf die Tisch

platte unter den Teig streuen und kneten.

Den Boden der Backschuissel wiederum mit Mehl aus-
streuen, den Teig in die Schussel setzen. Diesen Brot-
teig mit einem Tuch abgedeckt an einem warmen Ort
bis zum doppelten Teigvolumen aufgehen lassen. Den
Teig erneut auf der Tischplatte kraftig durchkneten.
Eine beliebige Brotform (rund, oval oder langlich) for-
men und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Kuchen-
blech legen und nochmals 20 Minuten ruhen lassen.

Anschlieend die gesamte Oberflache mit lauwar-
men Wasser einpinseln, mit etwas Mehl bestreuen
Auf den Boden des Backofens eine feuerfeste Schtuissel

mit etwa einem Liter kaltem Wasser stellen.

Den Backofen auf 250°C (Ober-/Unterhitze) zunachst
10 Minuten backen. Die Backofentiir offnen, um et-
was vom entstandenen Wasserdampf abzulassen.

Die Backofentemperatur auf 210°C zuruckschalten,
das Kartoffelbrot etwa 40-45 Minuten fertig backen.

Aus dem Backofen nehmen und auskiihlen lassen.

,,h
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Mehrkornbrot &

400g Weizenmehl (Typ 405)

400g Dinkelmehl

759 Leinsamen

125g Hirse

509 Haferflocken

1Bl Gewtirzmischung fiir Brot (Koriander,

Kimmel, Fenchel)
1 Wiirfel ~ frische Hefe (ca. 40 g)

700 ml Trinkwasser
2TL Salz
SiEI Zucker

Die Hefe mit Salz und Zucker im warmen Trinkwas-
ser auflosen. Am besten geht das mit dem Stabmi-
xer. In eine grol3e Schussel die beiden Mehlsorten,
Leinsamen, Hirse sowie das Brotgewtrz geben und
alles ein wenig verruihren. Es konnen auch beliebig
andere Sorten Kérner genommen werden, wie z. B
Sesam, Sonnenblumenkerne usw.

Die in Trinkwasser aufgeloste Hefe zum Mehl ge-
ben und alles gut verkneten. Eventuell etwas mehr
Mehl dazugeben, bis der Teig nicht mehr klebt.
Den Teig in eine gefettete Backform geben und mit
Wasser bepinseln. Darauf die Haferflocken streu-
en. Die Brotform in den kalten Backofen geben. Auf
190°C einstellen, 60 Minuten bei Ober-/Unterhitze
backen. Danach das Brot sofort aus der Form holen
und auf einem Rost ausktihlen lassen.



Beeren-Griitze &4
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250¢
250¢
400 ml
80g

5

1

409

frische oder gefrorene Himbeeren
frische oder gefrorene Brombeeren
Trinkwasser

Zucker

Nelken

Zimtstange

Speisestarke

Gefrorene Fruchte auftauen lassen, frische Frichte
vorsichtig waschen. Mit der Halfte des Trinkwassers,
dem Zucker und den Gewtlrzen 8 Minuten garen.
Speisestarke mit restlichem Wasser verriihren, zu den
Friichten geben und in 2 Minuten aufkochen. Vor dem

Servieren erkalten lassen und die Gewtirze entfernen.

Erdbeer-Tiramisu &4

400g Erdbeeren

2TL 16sliches Espressopulver
4EL Trinkwasser

500g Mascarpone

7509 Magerquark

150g Loffelbiskuits

100 ml Mandellikoér (Amaretto)
150 ml siiRe Sahne

150g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
2TL Kakaopulver

Das Trinkwasser kochen, das Espressopulver darin
auflosen.
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Ruhrbesen verrihren.

Mascarpone mit dem Quark, siile Sahne, Zucker
und Vanillezucker mit dem Handruhrgerat mit
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Die Loffelbiskuits in eine flache Form legen und mit
dem Espresso und Mandellikor betraufeln. Die Erd-
beeren (bis auf einige Friichte zum Verzieren) auf die
Loffelbiskuits geben. Die Mascarpone-Quarkcreme
darauf verteilen. Ca. 3 Stunden in den Kuhlschrank
stellen und durchziehen lassen. Tiramisu mit Kakao
bestauben, mit den restlichen Erdbeeren und nach

Belieben mit Zitronenmelisse verzieren.

Vor der Verarbeitung sollten Erdbeeren vorsich-
tig in einer Schiissel mit Wasser gewaschen und
anschliefSend trockengetupft werden. Erst danach
die Bidtter entfernen, da die Erdbeeren sonst zu
viel Wasser aufnehmen und der Geschmack leidet.



Omas Zitronenspeise &4

4 grol3e Eier
100g Zucker
abgeriebene Zitronenschale
7EL Zitronensaft
10g Gelatine
4EL Trinkwasser
150g stiRe Sahne

1 Packchen Vanillezucker

Die Eier trennen, das Eigelb mit dem Zucker und
der abgeriebenen Zitronenschale solange verrith-
ren, bis sich der Zucker gelost hat. Den Zitronensaft
unterrtihren. Die Gelatine in dem Trinkwasser in ei-
nem kleinen Topf einweichen, auf ca. S0°C erhitzen,
auflosen. Das Eiweil} steif schlagen und unter die
Eigelb-Zucker-Masse heben. 1EL der Zitronenmasse
in die Gelatine geben, kurz verrihren und dann die
Gelatine tropfenweise mit dem Schneebesen zligig
unter die gesamte Masse riihren. Die Zitronenspei-
se in Glaser fullen und kurz im Kihlschrank fest
werden  lassen.
Abschliefend die
sife Sahne mit
Vanillezucker steif
schlagen. Auf die
Zitronenspeise ge-
ben und mit Zes-
ten dekorieren.

Saftige Fruchtschnitten & 16

4 Eier

200g Zucker

200g Backmargarine (oder Butter)
200g Weizenmehl (Typ 405)

i 1 Pickchen Backpulver
2 Packchen Sahnesteif

800g gemischte Friichte in Stiicken (z.B.
Erdbeeren, Pfirsiche, Bananen,

: Mandarinen)

3 Packchen Tortenguss

750 ml Trinkwasser

P O4EL Zucker

Die Eier mit dem Zucker und der Backmargarine in
eine Ruhrschussel geben und mit dem Handrihr-
¢ geratverrthren. Das Mehl mit dem Backpulver mi-
schen und hinzufligen, unterrtihren. Den Teig auf
: ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech strei-
chen und im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca.
20 Minuten backen.

Den Boden ausktiihlen lassen, das Backpapier ab-
ziehen und den Boden auf ein Brett legen. Einen
: viereckigen Tortenrahmen um den Boden legen.
Den Boden mit Sahnesteif bestreuen, damit er
¢ micht durchweicht. Die Friichte auf dem Boden ver-
teilen. Den Tortenguss mit dem Trinkwasser und
den 4 EL Zucker nach Packungsanleitung zuberei-
ten und auf den Friichten verteilen.

Créme Caramel &2

120¢ Zucker

1 Vanilleschote
300 ml Milch

2 Eier

2 Eigelb

2 EL Trinkwasser

70 g Zucker in einer Pfanne hellbraun karamel-
lisieren lassen. 2 EL Wasser hinzufugen und ko-
cheln, bis sich der Karamell vollstandig gelost hat.
Karamell in 4 ofenfeste Formchen fiillen und fest
werden lassen. Den Ofen auf 170°C vorheizen. Eine
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Auflaufform 3 cm mit Wasser flillen und in den Ofen
stellen. Die Vanilleschote mittig aufschneiden und
das Mark herausschaben. Milch, Vanilleschote und
-mark sowie die restlichen 50 g Zucker in einem Topf
aufkochen.Vom Herd nehmen und kurz ziehen lassen.
AnschlieBend Vanilleschote entfernen. Eier und Eigelb
verquirlen. Die Vanillemilch langsam unterrithren.
Die Mischung in die Formchen verteilen und diese in
die Auflaufform stellen. Die Masse im Wasserbad im
Ofen ca. 40 Minuten stocken lassen. Die Creme ca. 3
Stunden abkihlen lassen. Mit dem Messer die Creme
von den Férmchen 16sen und auf einen Teller stiirzen.



Cassis-Sorbet &

300¢g schwarze Johannisbeeren
100g Puderzucker

1EL Zitronensaft

200 ml Trinkwasser

20 ml Cassislikor

Die Johannisbeeren waschen und einzeln von den
Stielen zupfen. In einen Topf geben, mit Zucker be-
streuen und mit Zitronensaft benetzen, 20 Minuten
ziehen lassen. Mit Trinkwasser aufgiefen und zum
Kochen bringen, bis die Beeren aufplatzen. Weitere
5 Minuten kocheln. Die Beerenmischung mit dem
Stabmixer purieren und durch ein Sieb streichen.
Die Masse in eine Flache Form geben und flr etwa
4 Stunden in den Kuhlschrank geben. Zwischen-
durch ab und zu mit einer Gabel durchrithren, um

das Entstehen grofer Eisklumpen zu verhindern.

SiiBer Wassertropfen &

250 ml Trinkwasser
60g Butter
1 Prise Salz
190g Mehl
t 4 Eier (insgesamt ca. 240 g)

:  Firdie Filllung und Garnierung:

: 400 ml stiBe Sahne
¢ 2Pickchen Sahnesteif
¢ 100g Himbeeren

: 2 Packchen Vanillezucker

Puderzucker

Das Trinkwasser mit der Butter und dem Salz in

einem Topf zum Kochen bringen. Das Mehl d

geben, mit einem Holzloffel unterrthren, bis sich

ein TeigkloR bildet. Am Topfboden bleibt nur ein

¢ dunner weifBer Teigbelag.

Den Teigklof3 in eine Schussel geben, nach und

¢ nacheinzeln die Eier unterriihren, bis der Teig glatt

und glanzend ist.

Den Backofen auf 230°C vorheizen. Den Teig in ei-

¢ nen Spritzbeutel mit Lochtulle geben und Tropfen
¢ auf ein Backblech spritzen (ungefettet!). Ist kein

¢ Spritzbeutel vorhanden, kann der Teig auch mit

einem Teeloffel in kleinen Haufchen auf das Back-

¢ blech gesetzt werden
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Die Tropfen auf die mittlere Schiene des vorgeheizten
Backofens schieben. % Tasse Wasser auf den Boden
des Backofens schutten, damit sich starker Dampf
im Inneren des Ofens bilden kann, der das Aufgehen
des Gebacks untersttitzt. Die Tropfen 13-15 Minuten
backen. Wahrend der Backzeit darf der Backofen un-

ter keinen Umstanden geocffnet werden, da sonst das
Geback zusammenfallt.

Die gebackenen Tropfen abkuhlen lassen und mit ei
nem scharfen Messer halbieren. Mit dem Handruhr
gerat die sulée Sahne mit dem Sahnesteif und dem
Vanillezucker steif schlagen. Die Sahne in einen Spritz
beutel mit Stern- oder Lochtulle geben und auf die un
teren Tropfenhalften spritzen. Auf einige Sahnetupfen
je eine Himbeere legen. Die Tropfendeckel aufsetzen

und die suflen Tropfen mit Puderzucker bestauben.
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Erdbeer-Kokos-Marmelade =

1kg Erdbeeren
100 ml Trinkwasser

100 ml Kokosmilch
100g Kokosraspeln
5009 Gelierzucker 2:1

1 Packchen Zitronensaure

Die Erdbeeren waschen, in grobe Stticke schneiden
und in einer Schussel etwas zerstampfen, so dass

noch ausreichend Fruchtstticke vorhanden bleiben.

Alle weiteren Zutaten zugeben. In einem Topf spru
delnd aufkochen und 3 Minuten weiterkochen.

In der Zwischenzeit die Marmeladenglaser und
die Deckel mit kochendem Wasser Ubergiessen, so
dass diese danach keimfrei sind. Die heilse Marme-
ade in Glaser fullen und sofort verschliefSen.

Zucchini-Apfel-Marmelade F

500g kleine Zucchini
500 g Apfel

500g Gelierzucker 2:1
2EL Zitronensaft

3 Blatter Minze, frische
509 Zucker

2EL Trinkwasser

Die Zucchini (ungeschalt) grob wirfeln und mit
den vorbereiteten, entkernten Apfeln in der Ku-
chenmaschine zerkleinern. Mit dem Gelierzucker
und dem Zitronensaft verrtthren und 5-10 Minu-

ten quellen lassen.

Nach Packungsanleitung den Gelierzucker zum Ko

chen bringen

Die vorsichtig gewaschenen Minzeblattchen ha-
cken. Den Zucker mit 2 EL Wasser in einem kleinen
Topf kraftig aufkochen. Vom Herd nehmen und die
gehackten Minzeblattchen einlegen. Die Zuckerlo-
sung samt der Minze nach beendeter Kochzeit in
die Apfel-Zucchini-Masse sorgfaltig einrtihren.

Sofort in vorbereitete Glaser flillen und heif3 ver-

schliel3en

MARMELADEN 6

]
900g Bananen ohne Schale gewogen
2 Zitronen
125 ml Trinkwasser
500g Gelierzucker 2:1

Die Zitronen auspressen. Die Bananen am besten
mit einem Kartoffelstampfer oder einer Gabel zer-
kleinern (nicht im Mixer). Mit dem Zitronensaft
und den anderen Zutaten vermischen und zum
Kochen bringen, ca. 4 Minuten kochen lassen. Noch
heill in Glaser flllen und verschlieBen. TIPP: Je dlter
die Bananen, desto besser die Marmelade.

Man glaubt es kaum, aber eine
Banane hat tatsdichlich einen
Wassergehalt von 75 %.
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