Beim letzten Ernteausflug zu unserer Maria nach Almannsgrub/Seekirchen
durften wir alle Gemiisefelder bestaunen. Als wir mitten darinnen standen,
sagte ein 6-jahriges Madchen, ,Waah, die Maria ist ja echt reich!®. Hier fiihlt sich
die Seele angesprochen. Vertrauen/Zuversicht entstehen. Wie anders kann ein
Mensch in die Zukunft blicken, wenn er solche Erlebnisse in sich triagt und da-
durch gestarkt ist - Mutter Erde hilt alles fiir uns bereit, es ist fiir uns gesorgt!

Und wenn wir ein wenig kreativ sind und den Speisen klingende Namen geben wie
Luftkeks, Goldnockerl (z.B. fiir Polentanockerl), Drachenblutsaft (rote Riiben-
saft!) dann fiihlen die Kinder sich angesprochen, das Interesse ist geweckt und
sie wollen kosten. Fiir recht zuriickhaltende Kinder ist eine Zwergenportion
immer Anlass doch zu kosten, denn das traut sich wirklich ein jeder - oft kommt
mit dem Essen der Appetit, und die Kinder wollen eine zweite Zwergenportion.

Krauter und Gewiirze sind einfach zu besorgende Zutaten, die eine jede Speise
verfeinern und bereichern kénnen. Sie wirken zudem auch stark anregend auf die
Kérper- und Stoffwechselprozesse.

Eine Suppe warmt an kalten Tagen nicht nur den Magen, sie aktiviert den Stoff-
wechsel, Rohkost (Salat) regt die Verdauungssifte an, ein siifder Nachtisch
rundet die Mahlzeit ab und hat auch im kleinste Bauchlein immer noch Platz!

Auch in den Spielsituationen der Kinder ist das Bekochen und Essen ein zent-
rales Thema, in jeder Altersstufe. Die Kinder umhegen und pflegen sich und auch
uns Erwachsenen mit liebevoll zubereiteten Speisen.

Viel Spaf’ beim Schmokern und gutes Gelingen beim Kochen. Und vor allem
wiinschen wir euch ein schmackhaftes gemeinsames Mahl im Familienkreis!

Ll R UL BRI NSO ALY L
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Erde, die wns dies gebracht
Sonne, die es reif qemacht
liebe Sonve, liebe Erde,

ever we vergessen werde.
Ch. Mora‘u\sum
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Em bisschen Philosophisches zum Essen!

Eine alte Weisheit besagt, Essen und Trinken halt Leib und Seele zusammen.

Wenn wir auf den Jahreslauf schauen, dann spielen Essen und Trinken dabei
eine grofie Rolle. Kein Fest, bei dem nicht das ,Mahl” im Mittelpunkt steht.
Auch im Kindergarten gibt es hier vielfaltige Begegnungsmoglichkeiten:
Geburtstag, Erntedank, Martinsfest, Nikolaus, Weihnachten, Sommerfest,
ja selbst Fasching ist mit bestimmten ,Ritual-Speisen” verbunden.

Essen, Nahrung, kann also Quelle fiir die Gesundheit des Menschen sein, wenn
wir auf eine gute Qualitat der Lebensmittel achten (saisonal, regional und nach
Maglichkeit biologisch). Aber auch eine liebevolle Zubereitung und achtsame
Nahrungsaufnahme gehoren dazu.

Die beiden letzten Aspekte stellen in unserer heutigen Zeit natiirlich eine groie
Herausforderung dar, denn wir haben vieles, aber am wenigsten davon Zeit und
Muf3e. Vielleicht kann das vorliegende Kochbiichlein etwas dazu beitragen, dass
das Kochen im Alltag fiir uns alle wieder etwas ,lustvoller” und entspannender
werden kann.

Wie kénnen Kinder ein ungezwungenes Verhaltnis zum Essen bekommen?
Kinder wollen von uns ernst genommen werden, hier besteht ein erster
Ankniipfungspunkt. Essen bedeutet ja auch immer, etwas ,Fremdes”in
sich aufnehmen. Wenn wir die Kinder in die Zubereitung mit einbinden
(wichtig: Perfektionismus iiber Bord werfen!), dann kénnen sie schon ein
wenig vertraut werden und haben dann beim Essen oft weniger Scheu,
neue Dinge zu probieren.

Aber auch schon vorher gibt es interessens- und vertrauenserweckende
Begegnungsmdglichkeiten mit unseren Nahrungsmitteln.

In jedem noch so kleinen Garten, selbst auf dem Balkon, kénnen wir mit den
Kindern Gartenbau betreiben. Krauter aller Art fiihlen sich in Tontépfen wohl,
ja sogar Kartoffeln gedeihen darin (sie miissen nur grofs genug sein).
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& ’:’,. : | Kinder mit Kerzen im
- T
b é " winterlichen Garten:
' i “ LichtmeR-Ritual — wir bringen gemeinsam das Licht
> - vom Weihnachtsfest zur Mutter Erde in den Garten,

-~ damit alles wieder wachsen und werden kann.

Unsr LehmoFen:

Das Brot aus dem Lehmofen
(echtes Feuer) schmeckt halt wie
echtes Brot!

Martinskipferl

500g Weizenmehl in eine Schiissel sieben, mit
1 P. Trockenbackhefe sorgfaltig mischen.
75g Zucker
1 P. Vanillezucker
1 Tropfen Backdl Bittermandel

etwas Salz
1 Eiweil}
65g zerlassene Butter
200ml lauwarme Milch hinzufiigen,

Alles mit einem elektrischen Handriihrgerit, mit Knethaken, zu einem
Teig verarbeiten. Den Teig an einem warmen Ort so lange stehen
Jassen, bis er etwa doppelt so hoch ist. Ihn dann nochmals gut
durchkneten und den Teig in vier Teile teilen. Davon runde Platten
ausrollen und diese vierteln, zu Kipferl aufrollen und auf ein gefettetes
Backblech legen.

Nochmals an einem warmen Ort stehen lassen, bis sie etwa doppelt so
hoch sind. Danach mit Eigelb und einem Essloffel Milch bestreichen

und in den vorgeheizten Backofen schieben.

200-225°C
10 — 15 Minuten

Tipp: Man kann die Kipferl auch mit einer Nussfiille fiillen.

Elisabeth



Karotten- Tomaten-Aufstrich

150g Sauerrahm
150g Karotten
80g  Tomatenmark
ca. ¥2 Stk. Zwiebel
1 Stk. Knoblauchzehe
1 KL Senf
Kriutersalz, Pfeffer

Zwiebel ganz fein schneiden, Karotten fein raspeln.
Alle Zutaten verriihren und pikant abschmecken.

(Rezept gewiinscht von Margherita Mairer)
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Jedes Tierlein ha+ sein Essew,
jedes Blimlein +rink+ von dir)
hast uch wnser wicht vergesse
lieber Got+, wir danken dir.
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Wir Falten wmsere Hinde
wmd davken Fur die Spende
der lieven Erde, wo odlles wichst
dem lieben Redqen, der es wetat
der licken Somne, dies beschemt,

dem lieben Gott, der wns vereint.

Lieber GLot+
wir donkewn Fur das ﬂ!u-!-e Essen,
d hast wmd wicht vergessen.
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Ein Krombholz-favorite: Russische KartoffelpfannKuchen

750 g gekochte Kartoffeln (awch vom Vortay)
250 ml Milch

75 g Butter

2 Eier

1 Tasse Mehl

1 Prise Salz

Kartoffeln durch Kartoffelpresse driicken
Milch und Butter aufkochen, etwas abKiifilen lassen

und alles zu einem zdihfliissigen Teig mischen

Ol in Pfanne erhitzen und mit einem Loffel Kleine PfannKuchen
formen, die von beiden Seiten gebacken werden

In Russland isst man diese PfannKuchen mit Sauerrahm, sie
schmecken auch mit Sauerkraut.



AlmKuchen
125 g Butter )
300 g Zucker )

1 P. Vanillepuddingpulver )
4 EL Griess )

% PRy Backpulver )

4 PKg Topfen + 4 Eier
nach und nach 1 Topfen / 1 Ei

bei 140/150° C 2 k backen

verriihren

vermischen und unterriifiren

dazuriihren

Kann auch mit (Kompott)-Friichten gefiillt werden

Bitte nicht erschrecken, der Kuchen sinkt nach dem Backen in sich ein!

Sigi

Sigi

Fur Naschkatzen: a gxunde Nachspeise

Dattel-Ptiree mit Schlagobers und Bananen

pro Person etwa 4 Datteln tiber Nacht in
Wasser einweichen
die aufgeweichten Datteln ptirieren

Schlagobers schlagen und mit dem Dattel-
puree vermischen

Bananen in Scheiben schneiden
auf Teller anrichten und
Dattel-Schlagobers-Pluiree dazu geben



Erddpfel-Topfen-Laibchen

Zutaten:

50 dag gekochte, geriebene Erddpfel
30 dag Topfen

10 dag Fett

10-15 dag Mehl

1 Ei, Salz, Muskat

Fett zum Herausbacken

Aus Erddpfeln, Topfen, Mehl, Salz, Ei, Muskat und Salz
einen Teig bereiten und Laibchen formen. Anschliefiend
auf beiden Seiden in wenig Fett goldbraun backen. Dazu
serviert man Salat.

Couscous-Brokkoli-Auflauf

Zutaten:

400 g Brokkoli, Salz
1 Stdngel Minze

1 Chilischote

250 g Couscous

2 EL Rosinen

1 TL Kreuzkimmel
150 g Créme fraiche
6 EL Sonnenblumen-
kerne, 100 g Schafskdse
Paniermehl

Nadja

m Brokkoli sdubern und in Rds-
chen teilen. Stiele in Stifte
schneiden. Brokkolistifte und
-roschen 5 Minuten in Salzwas-
ser blanchieren.

m Die Minze unter kaltem Was-
ser absplilen, trockentupfen
und hacken, Chilischote wa-
schen, halbieren und klein
schneiden. Beides mit Cous-
cous, Rosinen, Kreuzkiimmel,
Créme fraiche, 3 EL Sonnenblu-
menkernen und ,1 Prise Salz
vermischen. Ans’éhliefSEnd ab-
schmecken.

- m Blanchierten Brokkoli und

Couscousmischung in eine feu-
erfeste Form schichten. Zum
Schluss den Schafskdse da-
riiberbraseln und mit restlichen
Sonnenblumenkernen bestreu-
en. Auflauf im Backofen bei
200 Grad 10 Minuten {iberba-
cken.

Zubeseitumgszett: 20 Min,

_B Rt K kel
119 26g 19g 355/1488

Nadja

Krauterschnecken

Zutaten:

1 Pkg. Fertig-BAtterteig, 1 Bund Krduter (Peter-
siie, Dill, Schnittlauch), 1 E, 15 dag Topfen,
5 dag geriebener Kase, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Blatterteig auf einer bémehiten Flache
ausrollen. Die gewaschenen Krauter klein
schneiden. Das E mit dem Topfen, dem
gefiebenen Kise, den Kréutem, Salz und
Pféffer verrlihren. Die Kasemasse auf den
ausgeroliten Blattertelg streichen, zu einer
Rolle wickeln und in ca. 8 Scheiben schneiden,
Die Schelben auf ein befettetes Backblech
legen und in die mittlere Schiene des
Backofens schieben Die Krauterschnecken
bei 220 ©C 25 bis 30 Min. backen,

Die Kréuterschnecken schmecken warm oder
kalt.



Bandnudeln mit Frischkdsesauce und Kresse

500 g Bandnudeln

1 Schalotte

1 EL Butter

60 ml WeifSweinessig
250 ml Gefligelfond
(Glas)

1 Kéistchen Kresse
100 g Frischkase

1 EL kémiger Senf
Salz, Pfeffer

Krduter zum Garnieren

EW Fett KH keal/kd

259 179 889 611/2566

Nadja

® Nudeln nach Packungsanwei-
sung bissfest kochen.

m Schalotte schélen, in feine
Wiirfel schneiden und in heiler
Butter in einer Pfanne 5 Mi-
nuten andiinsten. Mit Weils-
weinessig und 65 ml Wasser ab-
ldschen und fast trocken redu-
zieren. Mit Briihe auffiillen und
nochmals um etwa ein Drittel
einkochen lassen.

® Wahrenddessen Kresse ab-
schneiden, waschen, trocken-
tupfen und anschlieRend eine
Halfte davon fein schneiden,
die andere Hilfte zum Garnie-
ren aufbewahren.

® Frischkdse unter die Sauce
schlagen, Senf und/Kresse da-

zugeben und pikant ab-
schmecken. Danach nicht mehr
aufkochen lassen, da sonst die
Kresse ihre Farbe verliert und
der Senf gerinnt.

® Nudeln mit der Sauce vermi-
schen, auf Tellern anrichten
und mit Krdutern der Saison
garnieren.

Tipp

Senf verliert nach dem
Offnen relativ schnell seine
Aromastoffe. Deshalb sollte
die Wiirzpaste dann mag-
lichst kiihl gelagert werden.

KASIMIRS KUCHEN

80 g geschmolzene Butter oder Margarine

200 g Zucker

2 Eier

200 g Weizenmehl

2 Teeléffel Backpulver

2 Teeldffel Vanillezucker
I/s Liter Milch
(Paniermehl fiir die Form)

[ o=

AT

~

8.

Den Backofen auf 180° C vorheizen.

Die Butter in einem Stieltopf bei schwacher Hitze schmelzen lassen.
Die Kuchenform mit ein wenig geschmolzener Butter einpinseln.
Paniermehl in die Form schiitten und vorsichtig schwenken,

damit es sich gut verteilt. Es ist wichtig, dass die Form gleichmélSig
mit Butter und Paniermehl bedeckt ist. Sonst kann der Kuchen
spdter in der Form kleben bleiben.

Eier und Zucker in einer Schiissel schlagen, méglichst mit einem
Elektromixer, damit die Masse schaumig wird.

Mehl, Backpulver und Vanillezucker in einer kleinen Schiissel
sorgfaltig mischen.

Milch und die geschmolzene Butter unter die Eischaummasse
rithren,

Jetzt den Inhalt der kleinen Schiissel mit Mehl, Backpulver und
Vanillezucker zugeben und zu einem glatten Teig verriihren.

Den Teig in die Form fiillen und circa 40 Minuten im unteren Teil
des Backofens backen.

Julia Sampl



Nougatcreme

150g Erdnussmus

150g Butter (handwarm)
150g Honig (Akazienhonig)
2 EL Kakao

Alle Zutaten gut verriihren — FERTIG !
Anmerkungen:

In ein Glas, Plastik- oder Porzellandose fiillen und im
Kiihlschrank aufbewahren.

Dieser Aufstrich ist ein Leckerbissen fiir Kinder!
Schmeckt gut zum Friihstiick oder aufs Pausenbrot.

Kann auch ohne Kakao zubereitet werden.
Statt Erdnussmus kann auch Mandelmus oder

Haselnussmus verwendet werden.

(Rezept gewiinscht von Margherita Mairer)

Vollkorngeback

200g Hartweizen oder Kamut (fein gemahlen)
300 g Dinkelmehl

200ml Schlagrahm

ca. 150ml Wasser

1 Wiirfel Germ

gut 1 TL Meersalz

Alle Zutaten mischen und gut kneten. 45 Minuten gehen
lassen. Den Teig nochmals gut kneten und in 8 Stiicke
teilen.

Jedes Stiick dreiteilen.

Kleine Semmeln, Zopfe, Brezln ... formen, mit Sahne
bestreichen und ev. mit Mohn, Sesam,
Sonnenblumenkernen ... bestreuen.

Auf dem gefetteten Backblech 15 min gehen lassen.

In den vorgeheizten Ofen schieben.

Backzeit: 250° ca. 15 min mit Dampf backen (Schiissel
mit Wasser ins Backrohr stellen).

(Rezept gewunscht von Margherlta Malrer)
=
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Pizza Alaska (Miriam Elmauthaler)

300 g Mehl
1 Pkg Hefe
150 m] warmes Wasser
2 EL Olivenédl
1 gestr. TL Meersalz

alles mischen, verkneten

an warmem Ort 30 — 45 Min. gehen lassen

bis Volumen verdoppelt

220°C 15 bis 20 Min. backen
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Arabische Pizza

Zudaden £2ir 4 Stick:

500 9 Weizenmeh! — eteo. Salz
309 Yefe — | Tee!. Zucker

5 EB/. Olivens/

3 Knozé/dé(c/lzte/'/en

| Bend Petersilie

250 g Lamm od. Kinderhackfleisch
3 EB/. Tomatenmark

2 Teel. geralener Koriander

1 7e/. Pqp/r/,&;pa/\/er, ede/siiB
scheoarzer Pleffer, £risch gemalilen
Fet? #2ir das Blech

4 M/‘Z‘te/grolge Zeoiebel!

Zaéere/z‘a@szaz‘ :
eteoa | 3/4 Stunden (1 /4 Ruhezeid)

I. Das Mehl it | Teel/srfe! Salz in eine Schiisse/ 585617, Tn die Mitte eine Vertie—
/2013 driicken, die Yete hinebrosckeln, rit dem Zucker bestrecen wund »it 100 »/
latteoarmen tasser wund etewas Mehl zu eines l/orz‘eig Verrihren. Zajedec,h‘ etwa
10 »in rethen lassen.

2. 2 EBIsFFel O/ dazageéen wund alles it den Hénden oder denr Knethaken verkneten,
dabel nach wund nach 200 »l lactcoaremes Wasser dazajeéen,

3. Den 7;/3 So /a/ge kneten, bis er sich vom Schiisselrand /&5¢. Der 7;3/3 soll
weich Sein, dart aber nicht fleben. Den 7&:’3 zur Kugel formen wund zajedea,h‘
an einerm warem Ort etwa | Stunde geten lassen, bis er sich verdoppelt Adt.

4. Die Zwiebeln schilen wund fein hacken. den Knoblawch schilen wund derch
die Presse driicken.
Die Petersilie waschen (und ohne die 3rox5en Stiele) fein hacken.

5. Das rest/. O/ in einer Pluanne erhitzen w. darin das Yackfleich, die Zusiebel,

den Knoblacch bei ruttlerer ¥itze wunter Kilhren etioa s Minuten anbraten.

T ormadenmark wund die GGewdirze c/azaje.éen, 150 »/. Wasser anjielgen u. alles riihiren.
Die Masse rut Pleffer w. Salz wiirzen wund die Prunne vorr Yerd nehrmen.

6. Den Ofen awut 200° vorhe/zen. Den 773/3 autt einer bemehlten Arbeitstliiche
dure hkneten wund in 4 3/3:‘@/7 5/‘0/3& Stiicke schneiden.

2. En Backblechr einfetten. Die Fladen darawt” sezten, st der Yackfleischsobe
besteichen wund im Backoten (Mitte) 10-1s rin backen.

Margit
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GrieBnockerlsuppe

14 1 Milch

50 g Butter

140 g GrieB

2 Eier

Pr. Salz

klare Gemiisesuppe

Milch mit Butter aufkochen
etwas salzen und den GrieB darunter rithren

Topf von der Kochstelle nehmen und die
Eier einrithren

mit 2 Loffeln Nockerln formen und in die
heiBe Suppe geben
noch ca. 10 Min. leicht kocheln lassen

Miriam Elmauthaler

Topfenknddel mit Erdbeersauce

250 g Topfen
1Ei

3 EL Mehl

3 EL GrieR

3 EL Brosel
Salz

Butter

Zimt, Zucker

Erdbeersauce:
Erdbeeren frisch oder gefroren
1-2 EL Maizena

alle Zutaten zu einer festen Masse riihren
¥ h rasten lassen
Knddel formen und in Salzwasser kochen

Brosel in Butter rdsten und die gekochten Knédel darin wélzen

Erdbeeren mit Zucker kochen
Maizena mit Wasser verriihren und mit den Erdbeeren aufkochen
lassen

abkiihlen und lauwarm zu den Knédel servieren

Miriam Elmauthaler
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Zutaten:

6 Eier, 1 Becher Zucker mit Vanillezucker, ¥ Becher Ol, -
1 Becher Nusse, 1 Becher Mineralwasser, 1 %2 Becher Mehl
mit etwas Backpulver

Zimtschnitten (Becherrezept)

Fur die Creme:
1 Becher Schlagobers, 2 Becher Sauerrahm,
1 P&ckchen Vanillezucker, etwas Zucker, Zimt zum bestreuen;

Zubereitung:

Eier und Dotter trennen; das Eiweild zu steifem Schnee
schlagen; dann den Dotter einrtihren und den Zucker mit
Vanillezucker dazu; schén schaumig schlagen;

dann das Ol und die Nusse hinzu, danach das Mineralwasser
und zu letzt das Mehl vorsichtig unterheben.

Die Masse auf ein Backblech geben und im Backofen bei
180°C ca. 20 Minuten backen.
Abkuhlen lassen;

Fir die Creme einfach den Schlagobers schlagen, den
Sauerrahm einrithren und mit Vanillezucker und Zucker nach
Geschmack sifden;

Die Creme auf den Kuchen streichen und alles mit Zimt
bestreuen;

Tipp: am néchsten Tag schmeckt der Kuchen richtig saftig!

Pizzabroétchen (der Partyhit!) : el

Zutaten fur ca. 6 Personen:

200g Schinken, ca. 250g milden Kase, ca. 10 mittlere
Gurkerl, 1 Paprika (1 kleine Dose Mais, oder sonst.
Gemuse), 1 Becher Sauerrahm, Salz und Pfeffer, etwas
Pizzagewurz;

Zubereifung:

Schinken wurfelig schneiden, milden Kase reiben, Gurkerl
und Paprika klein schneiden (wenn man méochte kann
man auch Mais dazugeben oder anderes Gemuse);
Das ganze mit Sauerrahm zu einer streichféhigen Masse
verruhren und mit etwas Salz und Pfeffer wlrzen;

Auf Semmelhdiften oder Baguettes aufstreichen und mit
Pizzagewurz bestreuen;

Bei 220°C fur ein paar Minuten in den Ofen bis der Kase
schén geschmolzen ist;

Tipp: vor dem Backen kann man die Bréfchen auch
noch mit kleinen Tormaten (= Augen) Gurker! (=Nase)
und Paprika [(=Mund)] verzieren,




Sabine

GERVAIS-NUSS-AUFSTRICH

Zutaten:
25 dag Gervais
5 dag Butter

5 dag Kren W
5 dag Walniisse gtriegﬁg

% Becher Sauerrahm &

Salz + Pleffer

Und so wird’s gemach#:
Einfach alle Zutaten glattrithren und wiirzen.
FERTIG!

1)
L

d.--/-’-

Sabine

Mohntorte mirF Schokosfasur

Lihafen

15 dag Butter

5 Lrer

20 dag Zucker

20 dag Mohn

7-8 dag Nisse oder Mandeh
5 dag geschnittenes Zifronat
1 P Voanilezucker

1 Stamper! Rum

ZimtF nach Geschmack
Ribiselrnarmelade

Schokoglasur

Ko o 5 cag Zucker stel schlager

Gervaberner Mobr MNisse HAurr wnd Zirt mw
oerrn Lischree wnfer dle [Lotterrosse ziehern

Jorter/orm befelffer wund mi Brdsebh besirecer
NMbosse enfiler wo bei 782 = C 7 St bocken
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TOPFENTORTE
(gelingt immer!)

Zutaten:

Biskuittorte (5 Eier, 100 g Zucker, 100 g Mehl)
250 g Topfen

250 g Joghurt

Friichte nach Wahl (Pfirsiche aus der Dose)
100 g Zucker (je nach Geschmack!)

5 Blatt Gelatine

Gelatine einweichen

Topfen, Joghurt , abgetropfte Friichte und
Zucker verriihren

Gelatine in Pfirsichsaft erhitzen, kurz
abkiiAlen (assen und in die Joghurtmischung
geben.

Torte einmal durchschneiden, die ganze
Mischung auf den Boden streichen , Deckel
drauf und ab in den Kiihlschrank!

Nach 2 Stunden ist die Gelatine fest. Man kann
nun die Torte noch mit Puderzucker etc.
verzieren.



KicherarBgon mit Reig

7 Tasgse Reig kochen

1 Tagse Kichererbgen aug dem Glag oder iiber Nacht
cinweichen, dag €inweichwasser abgieBon und in frigchom
Wasser gochen Gis sie weich gind

7 groBe Zwiebel

Curry

Salz

Kreuzhbummel

Petergilie

7 Zitrone

€twas 0¢ oder Butter

G in der Planne heiB werdeon Caggen, Zwicbel darin réste,
dann Curry, Kreuzbtimmel Gurz mitrégton. Nacheinander
Reig und Kichererbgen zugebon mit PetergiCie abgchmecken
und zum Schluss Zitronengaft zugeben

Schmecht begonders gut mit Sauerralim, Gurlen und
Knoblauch

Anneliese

Sachertorte — gchmecht Rimmelisch

6 Eier
15 dag Butter
22 dag Kochsgchogolade
72 dag Staubzucker
6 dag StarGemehl
6 dag Weizen oder Dingelmehl
1 Glag Marillenmarmelade
1 Becher Schokoglagur (Manner cignet gick gohs)

Schnee aug 6 Eiweil gchlagen

Kochgchoko im Ofen schmelzen 6ei 100 Grad

Woeiche Butter, 6 Dotter, Staubzucher schaumig rihron und
nach und nachk die gegchmolzene Kochgchoko zugeben, dag
ganze mOglichst Lange schaumig rihren, Zum Schluss
Langsam Schnee und MehC unterheben in cine gebutterte
Form geben und Gei 170 Grad ca. 1 Stunde Backen, dann
augkuhilen Lagsen.

I heiben Wasgserbad die Schogoglasur schmelzen Lassen
~ den Tortenboden halbicren mit MariClenmarmelade
Gegtreichon zusammengeben und die Torte mit
Marillonmarmelade Gegtreichen und mit ScRhokoglasur
ubergieBon warten Gig die Glagwr Rart igt - gchmeckt
cinfach Rimmdligch

Anneliese



Spinat Barlauch Strudel

500 g Blattspinat (kann auch durch Brennesseln ersetzt werden)
500 g Barlauch

400 g Schafkése

500 g Blétterteig

1 groBe Zwiebel

V4 1 siier Rahm

Salz, Pfeffer, Chilipulver

etwas Butter und Olivendl

Den Spinat und den Barlauch im Dampfdrucktopf blanchieren — das
dauert etwa zwei Minuten — auskiihlen lassen und auf dem ausgezogenen,
mit Butter bestrichenen Blitterteig verteilen.

Die Zwiebel hacken, in etwas Olivendl anschwitzen, mit dem gewiirzten
Schafkise auf dem Bérlauch verteilen, salzen, pfeffern.

Den belegten Teig zu einem Strudel rollen und im Backrohr bei 180° C
etwa 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit das Obers schlagen, salzen und mit Chilipulver
abschmecken. Zum Strudel servieren.

Aus: Wildfriichte, -gemiise, -krduter E. Mayer

Barlauch Pesto

100 g Walniisse

2 Handvoll Bérlauch

100 g Parmesan (gerieben)
1/8 1 Olivendl

Salz

Die Walniisse werden im Morser fein zerstoBen, bis eine Art Paste
entsteht. Geben Sie erst dann den fein gehackten Béarlauch und das
Salz bei uns zerstoBen Sie die Mischung weiter im Morser, bis eine
sdmige Konsistenz entsteht.

Nun wird der Parmesan und das Olivendl beigefiigt und wieder
kriftig gemischt.

Die etwas zeit- und kraftaufwendige Zubereitung lohnt sich sowohl

fiir kleine Mengen als auch fiir Vorrédte, da das Pesto kostlich
schmeckt.

Aus: Wildfriichte, -gemiise, -krduter E. Mayer



Frittierte Lowenzahnbliiten Minirouladen vom Breitwegerich

etwa 50 grofe Blétter vom mittleren Wegerich
Fiir die Fiillung: 50 g Hackfleisch von der Pute oder vom Rind

Teig:
2 E?er 250 g Dinkel, weich vorgekocht
5 EL Vollkornmehl 2 groBe Zm_ebe]ft
atoraa TWakser reichlich Olivendl

. ‘ Kriutersalz
eine Prise Salz Pfeffer
5 EL Honig ; Tomatensauce: 4 groBe, reife Tomaten
Butter oder Ol zum Ausbacken 1 Zwiebel
eine Handvoll schon erbliihter Léwenzahnbliiten Pilzsalz

reichlich O1

Aus Eidottern, Mehl, Wasser, Salz und Honig einen Riihrteig Die Wegerichblétter Bldtter in heiBem Wasser blanchieren, mit kaltem
bereiten, den Eischnee beifiigen. Wasser abschrecken und abtropfen lassen.
Zum Schluss die (ungewaschenen!!!!) Bliiten in den Teig mischen. Die Fiillung zubereiten, indem erst die Zwiebeln in reichlich Ol angebrate

werden, dann das Fleisch beifligen, mit Salz und Pfeffer abschmecken unc
gut abbraten. Die Mischung zum Abkiihlen beiseite stellen. AnschlieBend

Die Butter in der Pfanne erhitzen und l6ffelweise die Teig-Bliiten- \ . ) ; : : :
die kalte Fleischmischung mit dem Dinkel gut vermischen und bei Bedarf

Mischung ins heiBle Fett geben. : . )
Die Kiicherln goldbraun backen und mit Léwenzahnhonig betréufelt e, yim eins kuetbare Konsistenz zu echalien., .
SEilaren Jew?lls vier \Yegenchblatter uberlap_pend nebeneinander legen q.nd mit de
’ zu einem ,,Wiirstchen* geformten Fiillung belegen. Dann die Blatter
zurollen und, in eine gebutterte, mit Broseln ausgekleidete Auflaufform
legen.
Aus: Noch mehr Wildfriichte, -gemiise, -krauter. Elisabeth Mayer Fiigr die Tomatensauce die Zwiebeln fein hacken, in reichlich Ol anbraten,

mit dem Pilzsalz wiirzen und mit den wiirfelig geschnittenen Tomaten
verkochen, bis sie gar sind. Die Tomatensauce nun iiber die Rouladen
verteilen und die Rouladen im Rohr bei 180°C etwa 30 Minuten backen.

Als Hauptspeise mit Salat servieren.

Aus: Noch mehr Wildfriichte, -gemiise, -krauter. Elisabeth Mayer



Heidelbeerschmarren (fiir 6 Personen)

150 g Heidelbeeren

200 g glattes Mehl

5 Eier

40 g brauner Zucker

200 ml Milch

etwa 100 g Butter zum Backen
etwas Staubzucker zum Bestreuen

Aus Milch, Eidottern und Mehl wird ein glatter Teig geriihrt, unter den das
mit Zucker zu Schnee geschlagene Eiklar gehoben wird.

Dann wird die Butter in einer flachen Pfanne erhitzt, der Teig
hineingegossen und mit den Heidelbeeren bestreut.

AnschlieBend wird der angebackene Teig gewendet und im vorgeheizten

Backrohr bei 200°C 10 Minuten fertig gebacken.
Zerkleinern Sie dabei den Schmarren,und wenden Sie ihn ab und zu.

Aus: Die besten Wildfruchtrezepte. Elisabeth Mayer, Michael Diewald

Christine

WEICHSELSCHMARREN

.. i Winter ein fruchtiger Sovwnenschein..

% UMidch
3 grofle Eier
% TUSalg

250g glattes Mehl
2 ERL Mineralwasser

Verridwen und etwas ruhen lasses Mit etwas
Butter langsanm gu Schunarres roste.

Etwaw ¥% Kilo sehw saure Weichsel (v frische oder
tiefgekihite) in separater Pﬁ;vmwwarnwwmxdx
eventuell Saft etwas v

Schwavwrenw und heifie Weichseln vermischesw und
mit Stauwdbgucker serviere.



Altey gutesy Baueriweszept
SAUERNSUPPE

Y L Buttermilchv
% USaumermilcihv
% UMidch gumv Kochew bringew

Etway Mehl mit Mdchv verrivdhren (Mehlteigerl),
Suppe damit bindew (aufkochen!)

EinPackerl (250 ml) Sauerrahwmn unterridwes
und solgen.

Mit gekochten Evdipfeln oder Schwawrzbrotwiurfel
serviert, eignet ey sichv hervorragend aly
leichtes, nalhwhaftes Esser.

Christine

ERDAPFELSCHMARREN

Kaiserschmarrenw (ohwe Zucker)

% UMich
3 grofleEier

% TUSaly

250¢ glattes Mehl

2 ERL Mineralwasser

Verrihren und etway ruhes losses.
Mit etwas Butter langsoamy g Schmowren rostes.

Cou. 1 Ko Erdiipfel (vorwiegend festkochend oder
mehlig) kochen, schélen: Mt Butter gut anwdsteny
und nicht g spawsoww salgen

Schmawrenw wnd gersstete Erddpfel vermischew
wund noch ein bisschen weiterrdstes

Mit einem Glay Milch geniefien

Christine



VORARLBERGER KASKNOPFLE

...dew ,,Salgburger Kasnocken' geschmacklichs

Pro-Person 10 dag Mehl und 1 Ev mit Salg uwnd
Mich gz einem relativ festen Teig verridhresu
Mittely Nockerlsielr in kochendes; gesalzenes
Wasser reibesn. Nach neuwerlichew Aufkoche
abseihen und abschrecken.

Eine mittelgrofie Zwielel pro-Persow schaleny v
feine Ringe schneiden und langsouwm mit Butter
weich und mittelbyouwy réste

1/3 Rauskaise; 1/3 Bergkiise (mind: 6 Monate
gereift), 1/3 Greyerger (gibt'y alley am
Kéusestondl) reiben und idber Nockerl strewen.

Kdse kury iy Backofen schimelgen lassen

Kdsknopfle mit braunen Zwiebeln garnieres und

wit Blattyalat servieves.

Christine

SALAT ALA JAMIE OLIVER

Rucolo oder Minimangold waschesv

Frische Pfirsiche in Sticke reifiexv
Buffelmoggarellow ivv Sticke reifien
Parmouschinkewn inv Stivcke reifienv

Einige Blétter Minge

Mit Salg, wenig Pfeffer, Zitronensaft und Olivensl

oW inieres.

Christine



Thr lieben Leute,
da wir also noch ein Rezept fiir Euer Kochbuch — auch fiir Vegetarier geeignet:

fir 2 Personen (so ungefihr — Mengen- und Zeitangaben sind nicht unbedingt meine Stérke,
gehe oft nach Gefiihl....):

ca. ¥ kg frischer Blattspinat (oder Mangold/oder mehr Brennessel)

ca. 3 Hinde voll junger Brennesselspitzen (alte Brennesselstiele sind eher zéh!)
ca. 8 kleine oder 6 groBe Kartoffeln

1 Ei

Knoblauch

ca. 15 bis 20 dag milder Schafkise

ca. 1/3 Becher Schlagobers

Salz/Pfeffer/geriebener Muskat

etwas Butter

Kartoffeln in der Schale weich kochen/schélen und in Scheiben schneiden

Spinat und Brennessel putzen und waschen — kurz in wenig Salzwasser diinsten
- grob schneiden

In einer Schiissel rohes Ei/Gewiirze/gehackten Knoblauch/geriebenen oder klein
geschnittenen Schafkise und Schlagobers vermischen

Auflaufform ausbuttern/gekochte und geschnittene Kartoffeln einfiillen
driiber Spinat und zuletzt mit dem Kise-Schlagobers-Gemisch iibergieBen

ca. 15 Min. im auf ca. 180° vorgeheizten Rohr, wenn méglich ,,HeiBluft“, iberbacken
(soll leicht goldbraun ausschauen)

Schmeckt sehr gut mit einem Glas Weiwein!

Susanne Altenberger

Da geb ich Euch jetzt auch noch mein schon ewig im Einsatz & sehr bewihrtes Rezept fiir
einen sehr vielseitig einsetzbaren Topfen-Butterteig ( man kann daraus Apfelstrudel,
Topfenstrudel, aber auch salzige Strudel wie Spinat- Schafkise-Strudel, Kartoffel-, Kraut-
und Kiirbisstrudel — und was Euch sonst noch damit einfallt — machen)

Fiir 2 ca. 35 cm lange Strudel (passen gemeinsam auf ein Backblech):

Y4 Butter

Y Magertopfen

Y frisch gemahlener Dinkel/evtl. auch Weizenmehl
1 Prise Salz

Alles gut verkneten, in 2 Stiicke teilen, dann in einem luftdicht zu verschlieBenden
Behilter/Gefriersackerl mind. 1 Stunde im Kiihlschrank rasten lassen (kann auch wunderbar
eingefroren werden als Vorrat)

Dann auf bemehlter Fliche nochmals gut durchkneten/ auswalken (ca. 3 mm dick) und
befiillen (Achtung! Fiille muss ausgekiihlt sein, sonst zerrinnt der Teig!)

Auf gefettetes Backblech setzen (oder auf mit Backpapier ausgelegtes Blech),
Strudel mit verquirltem Ei + ein paar Tropfen Milch oder Schlagobers einpinseln
— dann im vorgeheizten Rohr goldbraun backen (ca. 180 °/HeiBluft)

Schmeckt warm am besten! (Apfelstrudel ist kostlich mit Vanillesauce oder Schlagobers!)

Susanne Altenberger
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Pumpkin Fritters

Kleine Frittierte Kirbis-Kigelchen

Kategorie - Hamptspeisen /' | =S o |

Zutaten fiir 4 Personen:
350 g Kirbisfleisch 1Ei
100 g Weizenmehl 1 Prise Salz
etwas Backpulver 1 TL Ingwer
1 EL Zucker % TL gemahlener Zimt
Zimtzucker zum Betreuen etwas Ol

Zubereitung:

Kirbis kochen und zu Pliree verarbeiten. Ingwer, Zimt, Mehl, Backpulver, Zucker und Salz
hinzugeben.

Das Ei verquirlen und unter die Masse rithren. Nun die Masse fiir eine halbe Stunde ruhen
lassen.

Mit einem Teeldffel Nocken formen und in heiRem Ol goldbraun backen.

Zimtzucker:
Zucker mit Zimt vermischen und groRziigig tiber die Nocken streuen.

Karamell Sauce:

125 g Zucker
250 ml Milch 250 ml Wasser
10 ml Maisstarke 15 ml Margarine

(mit etwas Wasser zu einer Paste geriihrt )

Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, restliche Zutaten hinzugeben und kurz kécheln
lassen.
Uber die Pumpkin Fritters gieBen und servieren.

Ohne Zimtzucker oder Karamell Sauce kann man die Pumpkin Fritters auch als Beilage zu
Fleischgerichten servieren.
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TORRIJAS

(TYPISCHES GERICHT FUR DIE KARWOCHE!)

ZUTATEN:

v K& WEIBBROT (WEIER WECKEN)

11/2 -2 L MILCH

2 ZIMTSTANGEN
ORANGENSCHALE VON 1 ORANGE
CA. ¥ KG KRISTALLZUCKER

CA. 200 & ZIMTPULVER

6 EIER

1% L OLIVENOL

UND SO WIRD'S GEMACHT:

e MILCH MIT ZIMTSTANGEN, ORANGENSCHALEN UND CA. 3 EL ZUCKER
AUFKOCHEN, VOM FEUER NEHMEN UND ABKUHLEN LASSEN.

e BROTIN 1 % CM GRODE SCHEIBEN SCHNEIDEN, IN DIE LAUWARME MILCH
LEGEN UND WARTEN, BIS DAS BROT DIE MILCH AUFGESAUGT HAT (NICHT
ZU LANGE, DENN SONST ZERFALLT DAS BROT!).

e OLIN EINER BRATPFANNE ERHITZEN, EIER VERQUIRLEN, BROTSCHEIBE
DARIN WENDEN UND IN OLIVENOL BEIDSEITIG GOLDGELB BACKEN.

e DANACH KURZ ABTROPFEN LASSEN UND IN ZIMT-ZUCKERGEMISCH (CA. 50
G ZIMT PRO 250 G ZUCKER, JE NACH GESCHMACK MEHR ODER WENIGER
ZIMT) WALZEN.

e TORRIJAS IN EINE AUFLAUFFORM GEBEN, DA SIE NACH EINIGER ZEIT
FLUSSIGKEIT ABGEBEN

MAHLZEIT!

Jaime (David)

Kekebackstube:

Perfektionismus beitm Kochen mit Kindern muss iiber Bord geworfen werden!
Es gibt keine gleich grofien Kekse, aber man kann sie grofienweise auf dem
Backblech auflegen und die kleineren friiher heraus holen.

Brotbacken:

Ein jedes Kind, egal wie alt, kann sich
sein eigenes Brot backen — das schafft
Vertrauen und Mut!




