200 G ZUCKER

200 G GEMAHLENE MANDELN
ZITRONENABRIEB

1 PRISE SALZ

ETWAS BUTTER FUR DIE FORM
ETWAS PUDERZUCKER ZUM BESTAUBEN

DIE EIER TRENNEN UND DAS EIWEISS MIT DEM SALZ
SEHR STEIF SCHLAGEN

DIE EIGELBE ZUSAMMEN MIT DEM ZUCKER SCHAUMIG
SCHLAGEN, BIS DIE MASSE HELL WIRD. DANN DIE
GERIEBENEN MANDELN UND DEN ZITRONENABRIEB
EINRUHREN UND ANSCHLIESSEND DEN EISCHNEE
VORSICHTIG UNTERHEBEN.

IN EINE BEMEHLTE SPRINGFORM GEBEN UND IM
VORGEHEIZTEN BACKOFEN BEI 160 GRAD UMLUFT 45-
55 MINUTEN BACKEN (STABCHENPROBE).

AUSKUHLEN LASSEN UND MIT PUDERZUCKER
BESTAUBEN, SCHMECKT BESONDERS LECKER MIT
EINER KUGEL EIS
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2 FRUHLINGSZWIEBELN KLEIN SCHNEIDEN, ANDUNSTEN
300 G ZUCKERSCHOTEN - WASCHEN, HINZUFUGEN

100 ML GEMUSEBRUHE - ANGIESSEN
15 MINUTEN KOCHELN, DANN VOM HERD NEHMEN

1 TOPF BASILIKUM ABPFLUCKEN, WASCHEN UND DIE
HALFTE MIT DEN ZUCKERSCHOTEN PURIEREN

25 G PINIENKERNE "
250 G FRISCHKASE UNTERHEBEN UND WURZEN

250 G KIRSCHTOMATEN WASCHEN + HALBIEREN + MIT
2 EL BALSAMICO

EL OLIVENOL

SALZ, PFEFFER UND DEM REST BASILIKUM MISCHEN

AUS DEM MOUSSE NOCKEN FORMEN UND AUF DEN
TOMATEN ANRICHTEN




P TRAUBEN-SALAT

300 G BLAUE + GRUNE WEINTRAUBEN
250 G STAUDENSELLERIE
2 ORANGEN

400 G PARMESAN

1-2 PCKG. KRESSE

SALZ, PFEFFER

100 G MANDELSTIFTE

DRESSING:

4 EL O-SAFT

3 EL MILDER ESSIG

3 EL CREME FRAICHE

5 EL TRAUBENKERN-OL
WORCESTERSAUCE
SALZ + PFEFFER

DIE TRAUBEN WASCHEN, HALBIEREN, ENTKERNEN
SELLERIE ZERKLEINERN, 2 MIN. BLANCHIEREN,
ABSCHRECKEN + ABKUHLEN LASSEN

ORANGEN FILETTIEREN + DEN SAFT AUFFANGEN
PARMESAN WURFELN

MANDELN OHNE FETT ANROSTEN

ALLES MITEINANDER VERMENGEN, DAS DRESSING
DARUBER GEBEN, MIT DER KRESSE BESTREUEN UND

1-2 STUNDEN ZIEHEN LASSEN
LY 1 A
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L2 MANDEL-KUCHEN

4 EIER

200 G ZUCKER

100 G BUTTER

2 TL ORANGENSCHALE
4 EL SAHNE

100 G MEHL

TL BACKPULVER ZUCKER + EIER SEHR SCHAUMIG
RUHREN.

BUTTER ZERLASSEN UND DIE
ORANGENSCHALE DAZU GEBEN,
MEHL, SAHNE, BACKPULVER
LOCKER UNTERHEBEN
SPRINGFORM 23 CM MIT
BACKPAPIER AUSKLEIDEN.

BEl 200 GRAD OBER-/UNTER-
HITZE 15-20 MINUTEN BACKEN,
BIS ER IN DER MITT FEST WIRD

TEIL 2:

200 G GEHOBELTE MANDELN MIT
100 G BUTTER

75 G ZUCKER

2 EL HONIG

4 EL SAHNE

IN EINEM TOPF BEI MITTLERER
HITZE ETWAS WEICH KOCHEN,
AUF DEN KUCHEN STREICHEN
UND NOCH 10 MINUTEN WEITER-
BACKEN BIS DIE MANDELN
SCHON GEBRAUNT SIND.




o ” ¥ Ay :

7

IKA-SCHIFFCHEN

DANKESCHON FUR DAS REZEPT AN @MRS.RES

6 PAPRIKA
3 PACKUNGEN KRAUTER-FRISCHKASE
30 SCHEIBEN BACON (3-4 PACKUNGEN)

DIE PAPRIKA WASCHEN, PUTZEN UND IN 46

SCHIFFCHEN-HALFTEN SCHNEIDEN, DANN
e MIT FRISCHKASE BEFULLEN
e MIT BACON UMWICKELN

BEIl 180 GRAD OBER/UNTERHITZE CA!
BACKEN, BIS DER BACON BRAUN Wi

AM BESTEN AM VORABEND DER PARTY MACHEN,
DAMIT DIE SCHIFFCHEN NOCH GUT DURCHZIEHEN
KONNEN.
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2 PACKUNGEN FRISCHKASE

500 G MAGERQUARK

100 G BUTTER, WEICH*

2-3 MSP. KORIANDER

3 TL PAPRIKA-PULVER EDELSUSS
SALZ, PFEFFER

ALLES MITEINANDER SCHON GLATT RUHREN UND
WURZEN. DAS PAPRIKA-PULVER VON DER SCHARFE
HER NATURLICH NACH GESCHMACK.

DER DIP SOLLTE NICHT ZU SCHARF ABGESCHMECKT
SEIN, DA MAN IHN MIT SALZ-BREZELN UND CHIPS
GENIESST.

*ICH FINDE MAN KANN DIE BUTTER AUCH WEGLASSEN




1 BTL. RUCOLA

100 G PINIEN-KERNE

100 G SERRANOSCHINKEN
200 G FRISCHKASE
ETWAS MILCH

SALZ, PFEFFER

DEN RUCOLA PUTZEN UND IN DER KUCHENMASCHINE
ODER EINEM BLITZHACKER ZERKLEINERN.

DIE PINIEN-KERNE OHNE FETT IN EINER PFANNE
ANROSTEN

DEN SERRANOSCHINKEN WURFELN.

DEN FRISCHKASE MIT DEN GEWURZEN UND EVTL.
ETWAS MILCH GLATT RUHREN, DEN RUCOLA
HINZUFUGEN UND DEN SCHINKEN UND DIE PINIEN-
KERNE UNTERHEBEN.

SCHMECKT ABSOLUT LECKER ZU CHIPS, CRACKERN
UND BREZELCHEN ABER AUCH ZU GEGRILLTEM.




250 G MEHL

125 G BUTTER TOMATEN- TARTE

1-2 EIER b
SALZ C /13

ZU EINEM TEIG VERKNETEN UND 1-2'S
KUHL STELLEN. e

750 G TOMATEN IN SCHEIBEN
2 STRAUSSCHEN BASILIKUM KLEIN SCHNEIDEN
200 G GRUYERE ODER DEINEN LIEBLINGSKASE REIBEN

250 ML RAMA CREME FINE ODER SAHNE. ..
2 EIGELB b " o

SALZ, PFEFFER
EVENTUELL KNOBLAUCH UND TOMATEN’@E _
NACH WUNSCH “
DANN ALLES MITEINANDER VERQUIRLEN

DEN TEIG AUSROLLEN UND IN EINE GEFETTETE TARTE-
FORM LEGEN, EINEN RAND HOCHZIEHEN UND DEN
BODEN MEHRMALS MIT EINER GABEL EINSTECHEN

DEN BODEN
MIT BASIL]
DANACH
IM BAGKOFEN BEI 200 GRAD OBER/UNTERHITZE 40
MINUTEN BACKEN.

IT DEN TOMATENSCHEIBEN BELEGEN,
M UND KASE BESTREUEN,
IE SAUCE HINZUFUGEN



500 G NUDELN

200 G COCKTAIL-TOMATEN

1 BUND RUCCOLA

1 GLAS GETROCKNETE TOMATEN
1 GLAS OLIVEN

1 BTL. PINIENKERNE

50 G PARMESAN

KNOBI + ZWIEBELCHEN

SALZ + PFEFFER

ELN KOCHEN UND ABKUHLEN LASSEN.
VON DEN GETROCKNETEN TOMATEN UND
OCH SONNENBLUMENOL DAZU GEBEN.

N, GETROCKNETE TOMATEN, OLIVEN,

UCH UND ZWIEBELN KLEIN SCHNEIDEN UND
GEN.

AN DARUBER GEBEN UND MIT SALZ UND
R ABSCHMECKEN.

2-3 STUNDEN IM KUHLSCHRANK ZIEHEN LASSEN.

DEN RUCOLA KLEIN SCHNEIDEN ODER KLEIN REISSEN
UND GANZ ZUM SCHLUSS, KURZ VOR DEM SERVIEREN
HINZUFUGEN.
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LAUT SYLKE ALLE ZUTATEN NACH GEFUHSy
ERDBEEREN X
SPARGEL GELB ODER GRUN
RUCCOLA

PARMESAN AM STUCK
PESTO

OLIVENOL
BALSAMICO-ESSIG
PFEFFER + SALZ

NACH BELIEBEN FRISCHE KRAUTER WIE ESTRAGON
ODER MINZE

ERDBEEREN PUTZEN UND VIERTELN
SPARGEL SCHALEN UND IN MUNDGERECHTE
STUCKE SCHNEIDEN

MIT BUTTER, SALZ UND ETWAS ZUCKER BEI
ZUGEDECKTEM ‘
TOPF BISSFEST GAREN

RUCCOLA WASCHEN UND PUTZEN
PARMESAN HOBELN

AUS ESSIG, OL, PESTO UND
GEWURZEN EIN DRESSING MISCHEN
VORSICHTIG MISCHEN

UND GENIESSEN



. =1 VOl (T
BODEN: ¥ SPEKULATIUS-TORTE
400 G SPEKULATIUS ST o
200 G WEICHE BUTTER

FULLUNG: \7\ ' g

1 GLAS SAUERKIRSCHEN
2-3 EL ZUCKER

1/2 TL ZIMT

1 PCKG. VANILLE-PUDDING

1/2 L SAHNE

SCHOKOSTREUSEL -
DIE KEKSE ZERBROSELN,
MIT DER BUTTER VERKNETEN

UND IN EINER SPRINGFORM
AUF DEM BODEN ANDRUCKEN

KIRSCHEN, ZUCKER UND >|<
ZIMT IN EINEN TOPF GEBEN
UND AUFKOCHEN.

DAS PUDDINGPULVER MIT

M ETWAS WASSER ANRUHREN
"1/ UND DIE KIRSCHEN DAMIT

e B L5 ABBINDEN, ABKUHLEN LASSEN
% | "%/ UND AUF DEN BODEN GEBEN.

AUF DIE KIRSCHEN GEBEN
UND MIT DEN STREUSELN

VERZIEREN. : . :




MELONEN-TORTE [ g

g

1 WASSERMELONE OHNE KERNE \
250 ML RAMA CREME FINE
250 G MAGERQUARK

200 G FRISCHKASE

1 TL ZITRONENSAFT

ETWAS ZITRONEN-ABRIEB
ZUCKER NACH GESCHMACK
1 BTL. VANILLE-ZUCKER
BEEREN ZUM DEKORIEREN

ZUSCHNEIDEN UND GUT TROCKEN

INE WIE SAHNE SCHLAGEN BIS SIE FEST WIRD
AGERQUARK UND FRISCHKASE ZUCKERN, DANN DIE
CREME FINE UNTERHEBEN

MELONE EINSTREICHEN, KUHL STELLEN UND
VOR DEM SERVIEREN s |
MIT BEEREN DEKORIEREN 3%




