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Wir Osterreicher sind ja bekannt fiir unsere Siispeisen: \A‘\r frouen uns:
Ob Topfen- bzw. Quarkauflauf oder Mohnnudeln,

ob Kaiserschmarrn oder Marillenknodel.
Das mit den Mehlspeisen haben wir echt drauf!

Eine kleine Anekdote dazu: Meine Mut-
ter urlaubte in Spanien und traf dort im
Museo del Prado in Madrid den damali-
gen US-Prasidenten Bill Clinton. Echt?
Jal Ich bin heute noch neidisch drauf.
Und das ging so:

Wahrend meine Mutter ehrfiirchtig ein
Bild von Albrecht Direr betrachtete,
kam plotzlich ein ganzes Team an Body-
guards in den Raum, die alle Bill Clinton
umringten. Und meine Mutter - auch
nicht auf den Mund gefallen - blickte
riber zu ihm und...
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Meine Mutter: ,Good
morning Mister President!”
Bill Clinton: ,Good morning
Madam! Where are you from?”
Meine Mutter: ,Austria, Mister
President!”

Bill Clinton: ,Well Austria? | love your
music and your pastry. Have a nice day!”

Mit anderen Worten: Wenn sogar dem
US-Prasidenten die odsterreichischen
Mehlspeisen schmecken, dann werdet
ihr sie sicherlich auch lieben.
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MARTLLENKNODEL

Sch
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Fir den Teig:

250g Magertopfen/Quark
1 Ei

1 Prise Salz

1 Pkg. Vanillezucker

30 g Grief3

30g griffiges Mehl

30g Brosel

Fiir die Fiille:

6 kleine Marillen
6 kleine Stiick Marzipan

Fir die Brosel:

60g Butter
Brosel
Zucker

wie,rijl(e,iJrSjraA
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Backrohr vorheizen:
100 Grad Ober-/Unterhitze

Die Marillen waschen und entkernen. Am
einfachsten lassen sie sich mit dem Stiel
eines Kochloffels entkernen. Statt dem
Kern ein kleines Stiick Marzipan bzw. den
Wirfelzucker einflgen.

Anschlieend alle Zuaten fir den Teig mit
der Gabel (NICHT MIT DEM MIXER) zer-
driicken und eine halbe Stunde im Kihl-
schrank rasten lassen. Den Teig dann in 2
gleich grof3e Teile teilen und eine Rolle da-
raus rollen. Jede Rolle in drei kleine Teile
portionieren und dann die Marillen im Teig
einhillen.

Anschlieend die Knodel in heifles Wasser
geben. Die Knddel nicht kochen, sondern
im heiflen Wasser ziehen lassen, bis sie
oben schwimmen. ALTERNATIV kann man
die Knddel auf im Dampfgarer auf einem
Lochblech garen: Bei 100 Grad fir 15 Mi-
nuten!

Butter, Brosel und Zucker in einer Pfanne
goldbraun rosten.
Schmecken lassen!

Ze,ijfamean(l
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\Alas Au (lm[‘(lr k)raucl\sjr’

80g Butter

8 Stk Eier

500g Mehl

600ml Milch

60g Rosinen/Sultaninen*

2 Prisen Salz

2 Prisen Staubzucker zum Bestreuen
60g Zucker

bei Belieben ein wenig Backpulver

2 Glaser Zwetschgenrdster

*Alternative ohne Rosinen:

Einfach 2 Apfel schalen.

Einen wiirfeln und einen reiben.
Anstelle der Rosinen in den Teig geben.
Je nach Geschmack etwas Zimt dazu.
Schmeckt sensationell!

KALSERSCHMARRN

Ze,iJrauTrWanA
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Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Mehl, Zucker, Salz und Dotter mit der
Milch zu einem glatten, dickflissigen Teig
verrihren. Schnee schlagen: In einer an-
deren Schissel die Eiklar zu einem steifen
Schnee schlagen und danach unter den
dickflissigen Teig heben. Jetzt wird es ge-
finkelt: Die Butter in einer grof3en, flachen
Pfanne aufschaumen lassen, den Teig
langsam eingieflen - etwa einen Daumen
dick sollte die Masse in der Pfanne sein.
Nun auf beiden Seiten anbacken. Weil
das Wenden des grof3en Schmarrns rela-
tiv schwierig ist, am besten den Schmarrn
in vier gleich grofle Teile zerteilen und so
wenden.

AUCH MOGLICH: Einfach zwei Pfannen
nehmen und die eine Pfanne auf die andere
legen und dann umdrehen. Dann kann man
den Kaiserschmarrn einfach wenden.
Anschlieflend die Teile in ungleichmaflige
Stlicke zerreif3en.

Nun die Rosinen/Sultaninen hinzufigen,
gut verrihren und die Pfanne nochmals fur
ca. 1 Minute in den den heiflien Backofen
geben.

Den Kaiserschmarrn auf Tellern anrichten,
mit Zucker bestreuen und mit Apfelmus
und Frichten servieren.

< Geheimrezept von Oma
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250g Margarine (weich) Backrohr vorheizen:
250g Zucker+ 180 Grad Ober-/Unterhitze
1 Pkg. Vanillezucker

5 Eier Zuerst wird die Form mit Butter aus-

2509 Mehl gestrichen und mit Mehl bestaubt.
1 Pkg. Backpg.lver . Margarine, Zucker und Eier schaumig
120g gemgbene N.ste . rihren. Die restlichen Zutaten hinzufiig-
2 geriebene Apfel enundgutverrihren. Den Teigin die Gugel-
evtl. 1 Schuss Rum hupfform fillen und im vorgeheizten
Rohr 50 min backen. Mit Staubzucker be-

streuen und dann genieflen.

Einfacher gehts wohl kaum. Und saftiger
gehts auch nicht!

Dieses Rezept
< ist von unserer lieben

Leserin Alex
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\/\las Au Jmfur \)raucl\sjr zukbmi{unj

5009 Topfen/Quark (20%) - Backrohr vorheizen:
150g Zucker - 180 Grad Ober-/Unterhitze
2 EL Starkemehl .

7 Eier
1 Pkg. Vanillezucker Fir den Topfenauflauf den Topfen

1 Bio-Zitrone [Abrieb) mit Zucker, Vanillezucker, geriebe-

50g Zucker (fiirs Schnee schlagen) : Ne Zitronenschale und Dotter gut
50g Butter (flussig) verrUhren, danach Starkemehl ein-

rihren.
Eiklar mit Zucker steif schlagen
und mit der flussigen Butter vor-
sichtig unterheben.
In eine gefettete und gebroselte
Form fillen und den Topfenauf-
lauf bei 180°C 40 Minuten backen.
Warm servieren, mit etwas Kom-
pott oder Marmelade.

Butter (und Brosel fiir die Form )

Dieses Rezept
< ist von unserer lieben

Leserin Petra
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Nudeln:

300g Kartoffeln
150g Mehl

60g Grief3

1 Ei

40g Butter
Prise Salz
Broselmischung

Broselmischung:

80g geriebene Haselnisse
50g Semmelbrosel

1 EL Zucker

70g Butter

Prise Zimt

Apfelmus

Apfelmus:

5 Apfel

100ml Wasser

2 EL Zucker

Saft einer halben BIO Zitrone
5 Nelken

1 Zimtstange

Scl\wieri\c)l(ei{si’rad
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Fir die Nudeln:

Die Kartoffeln kochen und noch heif3 durch
eine Kartoffelpresse dricken. TIPP: Die
Kartoffeln missen nicht geschalt werden,
wenn ihr sie direkt aus dem heiflen Wasser
durch dir Presse driickt. Die restlichen Zu-
taten zu den heiflen Kartoffeln geben und
mit den Handen zu einem glatten Teig ver-
kneten. Den Teig zu einer Rolle formen, ab-
decken und fir 30 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Apfelmus:

In der Zwischenzeit die Apfel schalen und
klein wirfeln, mit Zucker dem Zitronensaft
sowie den Gewdrzen ca. 15-20 Minuten ein-
kochen bis die Apfel zerfallen. Wer mochte
kann das Apfelmus noch mit einem Purier-
stab fein purieren. Danach einen Topf mit
Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Broselmischung

Wahrenddessen die Butter in einer Pfanne
schmelzen, Haselnisse, Semmelbrosel,
Zucker und eine Prise Zimt darin langsam
anrosten.

Nun etwas Mehl auf die Arbeitsflache streu-
en, ca. Tcm grofle Stlicke von der Teigrolle
abschneiden und mit den Handen Nudeln
daraus formen/rollen. Portionsweise ins
Salzwasser geben und kochen lassen bis
die Nudeln oben auf schwimmen. Die Nu-
deln aus dem Wasser nehmen, in der Nuss-
mischung schwenken und mit Apfelmus
servieren.

Ze,ijraujr‘WanA
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APFELRADER NACH UROMAS REZEPT
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2 Eier Zuerst die Apfel schalen und ent-

300g Mehl kernen. Apfel in zirka zwei Zenti-
1 Prise Salz meter dicke Scheiben schneiden
0.5L Milch und je nach Wunsch in Zimt und

1 kg Apfel Zucker wilzen [muss nicht sein,

schmeckt auch ohne!] Als nachs-
ten Schritt wird der Teig gerihrt
und anschlieBend die Apfelschei-
ben durch den Teig gezogen.

Ol und Butter zum rausbacken,
Kompott je nach Lust und Laune
Staubzucker* & Zimt zum Bestreuen

Butter/Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Apfelscheiben goldbraun
darin backen. Zum Schluss die Ap-
felscheiben mit Zucker und Zimt
betreuen

HLER Kommgr py R
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BUCKTELN

\'\Ias Au (lmfur kraucl\sjf‘

660g Mehl

1 Wirfel Hefe bzw. Germ (40g)
2 TL Kristallzucker

260 ml lauwarme Milch
160g Butter

60g Staubzucker

2 Pkg Vanillezucker

1 Ei*

1 Prise Salz

1 Bio-Zitrone (Abrieb)
Mehl, fur die Arbeitsflache
Powidlmarmelade

Vanillesauce:

1 1 Milch

1 Pkg. Vanillepudding
2 EL Zucker

*(laut Original-Rezept gehdren 2
Eier, aberich hatte nur

eines daheim und so haben wir
es mit nur einem Ei gebacken.
Fazit: Schmeckt auch

mit nur einem Ei.)

Zu\;e,re,ijrunj‘

Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Den Germ in eine kleine Schissel bro-
seln und mit dem Zucker in 3 bis 4 EL
lauwarmer Milch auflosen. Lasst sich
am leichtesten mit einer Gabel rihren.
Das Mehl sieben und in einer Schissel
eine Mulde reindriicken. Dann das He-
fe-Gemisch daraufschiitten und wieder
mit Mehl bedecken. Abgedeckt an ei-
nem warmen Ort aufgehen lassen (un-
gefahr 15 Minuten und am besten mit
einem feuchten Tuch bedecken).

Die Butter in der restlichen lauwar-
men Milch schmelzen. Zitronenschale,
Staub- und Vanillezucker, 1 Prise Salz,
Ei und das Milch-Butter-Gemisch zum
Mehl geben. Anschlieend in einer
Schissel geben und zu einem Teig
keten. Dann den Teig nochmals abge-
deckt flr 45 Minuten rasten lassen.
Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache kneten und eine Rolle formen
(zirka 4 Zentimeter). Von der Rolle 24
gleiche Teile abstechen und diese zu
glatten Kugeln formen.

SCLWi&YijL&iJijraA
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OPTIONAL: In die Mitte der Kugeln mit
einem Kochloffel eine kleine Mulde ma-
chen und den Powidl dazu geben und
wie bei einem Knddel in den Teig ein-
wickeln. Etwas Butter schmelzen (zirka
80 g). Die Kugeln in Butter tunken und
dann in der Auflaufform arrangieren
Den Teig in der Auflaufform noch ein-
mal etwa 30 Minuten rasten lassen (ca.
20 Minuten). Bei 180 Grad fir 20 bis 30
Minuten goldbraun backen. Mit Zucker
bestduben und mit Vanillesauce und
Beerenrdster servieren.

Fiir die Vanillesauce:

Sauce kochen und relativ flissig halten.
Nun Buchteln auf die Vanillesauce set-
zen und nach Bedarf Beerenrdster dazu
geben. Anschlie3end genief3en... Buch-
teln mit Zucker bestreuen. Ein wenig
Zimt schmeckt besonders gut dazu.

< Geheimrezept von Oma
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\/\Ias Au Jafur \)raucl\sjf’

200 ml Milch

1 Pkg. Vanillezucker
1/2 Bio-Zitrone (Abrieb)
60g Weizengriel3

30g Butter

30g Nutella

1 TL Kakao

2 Eier

40g Zucker

Prise Salz

Butter & brauner Zucker fir die Formchen

Kompott:

Gedampftes Obst je nach Saison (gerne ein
wenig sauerlich, das passt perfekt dazu!]

© © 0 0 0 0 0 000000000000 000000000 00000000000 0000000000000 0000000 00000
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Rezept mit Dampfgarrer:

Vermengt Milch, Grief3, Vanillezucker, But-
ter, die Zitronenschale und eine Prise Salz
in einer tiefen Dampfgarschale und gart es
bei 100 Grad 10 Minuten im Dampfgarer.
Ruhrt wahrend der Garzeit zwei Mal mit
einem Schneebesen kraftig durch.

Halbiert nach der Garzeit die Masse: In
eine Halfte rihrt ihr dann das Nutella und
den Kakao. Anschlieflien lasst ihr die Mas-
sen etwas Uberklhlen.

Trennt die Eier und figt zu jeder GrieBmas-
se einen Dotter hinzu.

Das Eiklar schlagt ihr mit Zucker und eine
Prise Salz zu einem festen Schnee. Auch
diesen Schnee halbiert ihr und mengt ihn
vorsichtig unter die helle und die dunkle
Grieimasse.

Streicht die Férmchen grindlich mit But-
ter aus und streut sie dann mit braunem
Zucker aus, damit sich der Flammerie spa-
ter leicht lost. Verteilt die zwei Massen in
alle Formchen. Ab mit dem GriefBauflauf in
den Dampfgarer: bei 95 C fir 25 Minuten.

12



HELDELBEER-JOGRURT-FLECK
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\/\las Au Jafur k)rau(‘,l\sjf’

Fiir den Teig:

250ml Joghurt

1 Prise Salz

2 Pkg. Vanillezucker
3 Eier

125ml Ol

300g Mehl*

Y2 Pkg. Backpulver

200 g Staubzucker

Fir den Belag:

400g Heidelbeeren

(auch TK-Ware])

3 Pkg. Vanillezucker

80g Mandelblattchen
Staubzucker zum Bestreuen

*ich verwende immer Dinkelmehl

13
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Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Fir den Teig:

Joghurt, Salz, Vanillezucker und Zucker zu
einem Teig glattriihren. Eier und Ol nach
und nach dazu geben. Zum Schluss Mehl
und Backpulver dazu sieben. Teig glattriih-
ren und auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Blech streichen.

Fiir den Belag:

Heidelbeeren (noch tiefgefroren) mit Vanil-
lezucker vermengen und auf Teig verteilen.
Mit Mandelblattchen bestreuen und in das
vorgeheizte Rohr schieben. Nach zirka 30
Minuten Backzeit ist der Heidelbeer-Jog-
hurt-Fleck fertig, Stabchenprobe nicht ver-
gessen.



[OPFENAUFLAUT MLT KIRSCHEN

\/\las Au Jmfur Lraucl\sjr

Fir den Teig:
6 Eier

500g Topfen/Quark (gerne bréckelig)

40g Zucker

20g Vanillezucker
4 EL Mehl

60g Katoffelmehl

(wir hatten keines, haben
daher .normales” Mehl genommen)

2 EL Sauerrahm /Schmand
Abrieb einer Zitrone
4 EL Milch

Fir den Belag:

zwel Hande voll Kirschen
Staubzucker zum Bestreuen

© © © 0 0 0 0000 0000000000000 0000000000000 0000000000000 0000000000 0
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Kirschen entkernen (bitte damit anfangen,
weil es am langsten dauert!)

Backrohr vorheizen:

180 Grad Ober-/Unterhitze (erst nach dem
Entkernen der Kirschen)

Eier trennen und Schnee schlagen. Dotter
mit Topfen, Zucker, Vanillezucker sowie
Mehl und Kartoffelmehl verrihren. An-
schlieBend Sauerrahm, Milch und Zitro-
nenabrieb hinzugeben. Die Reihenfolge ist
dabei eigentlich ziemlich egal. Unter den
Eischnee nun das Gemisch unterheben.
Kirschen hinzufigen. Mischung in eine
feuerfeste Form geben und bei 180 Grad
Ober- und Unterhitze fir 15 bis 20 Minuten
backen.

Tipp: Wir haben ein Kirsch-Pfirsich-Kom-
pott dazu gegessen. Auch mit Heidelbeer-
roster schmeckt der Auflauf phanomenal.

Dieses Rezept

ist von unserer lieben
Leserin Petra
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POWLDL-ZUPFBROT MLT ZIMTBUTTER

\/\las Au Amcur k)raucl\sjf"

Fir das Zupfbrot:
1/2 Wiirfel Hefe

1 TL Staubzucker
480g Dinkelmehl
1 Prise Salz
180ml Milch

2 Eier

50g weiche Butter

Fiir die Fillung:

150g Powidl-Marmelade
50g weiche Butter

2 TL Zimt

100g brauner Zucker

Schwie,rijLqusﬂra&
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Backrohr vorheizen:
170 Grad Ober-/Unterhitze

Die Hefe in eine Tasse brdseln und den
Staubzucker dazugeben. Dann mit ein paar
Essloffeln warmer Milch vermengen, bis
eine homogene Flissigkeit entsteht.

Das Mehl, lauwarme Milch, Eier und ge-
schmolzene Butter mit Salz und dem He-
fegemisch mit der Kichenmaschine (Knet-
haken) zu einem Teig kneten.

Den Teig nun mit einem feuchten Geschirr-
tuch zudecken und an einem warmen Ort
aufgehen lassen, bis die Teigmasse deut-
lich an Volumen gewonnen hat. Das kann
bis zu einer Stunde dauern.

Nun den Teig mit dem Nudelwalker auf
einer bemehlten Arbeitsflache zu einem
groflen Rechteck auswalken. Danach den
Powidl nun auf den Teig strechen.

Die restliche Butter schmelzen und mit
Zimt und Zucker verrihren.

Das Zimt-Butter-Gemisch nun auf die Po-
widl-Schicht auftragen.

AnschlieBend den Teig in Rechtecke
schneiden und diese Rechtecke in der ge-
fetteten Kastenform stapeln. Die Kasten-
form nun mit den Quadraten noch einmal
fur 30 Minuten abdecken und noch einmal
ziehen lassen.

Das Zupfbrot nun bei 170 Grad fir 30 bis 40
Minuten backen.

Ze,ijfam(‘WanA



TOPFEN-MARTLLEN-STREUSELKUCHEN

Zu\)creijrunj

Backrohr vorheizen:
170 Grad Ober-/Unterhitze

Kalte Butter, Zucker, Vanillezucker, Ei und
Backpulver mit dem Handrihrgerat ver-
rihren. Anschlieend das Mehl hinzufi-
gen.

Den Teig nun in vier Teile teilen und im
Kihlschrank fir etwa 30 Minuten rasten
lassen.

Inzwischen die Marillen waschen und hal-
bieren. Auflerdem das Backrohr auf 180
Grad vorheizen.

Topfen mit Ei, Zucker und Zitronenabrieb
verrihren.

Nun 3/4 des Teiges mit den Fingern auf ein
Blech dricken (wichtig: Backpapier!]
Anschlieend die Topfencreme draufstrei-
chen und die Marillen drapieren.

Zum restlichen Mirbeteig noch 3-4 EL

\/\l (l A { k) l\Jf . Mehl hinzufligen, damit der Teig krimelt
as au datur prauchs’* *  yndihn dann als Streusel verwenden
. Ab damit ins Backrohr und fur 45 Minuten
Fir den Teig (klassischer Miirbeteig) +  packen.
300g Mehl (glatt)
200g Butter (kalt)
100g Staubzucker
Backpulver
1Ei
Vanillezucker

Zutaten fur den Topfenbelag
Tkg Topfen/Quark

130g Zucker

1 Ei

Abrieb einer Zitrone

Tkg Marillen

Schwizrﬁ'&i{s\cjmd Zeijraujf‘WanJ

Dieses Rezept
ist von unserer lieben

Leserin Katharina
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HELDELBEER-TOPTEN-TALER

Scl\wiui\c)l(e,i*sgra&
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\’\Ias clu Am(\t‘lr \)rau(‘,llsjf‘

4 Eier [ Gr M)

100g Zucker

400g Topfen/Quark*

100g kernige Haferflocken
4 gehdufte EL Weizenmehl
1 Bio Zitrone

1 Prise Salz

OL zum Ausbacken

*(ich nehme immer den 20 %igen)

Dieses Rezept
ist von unserer lieben >

Leserin Manuela

Zei*auf\ﬁan&

Zu‘)ere,ijrunj

Die Eiertrennen. Das Eigelb, Zucker, Quark
bzw.Topfen verrthren. Dann die Haferflo-
cken und das Mehl unterheben.

Die Zitrone heifl abwaschen, etwas Schale
abreiben. Eine Halfte der Zitrone auspres-
sen. Den Zitronensaft, einen TL Zitronen-
abrieb und 1 Prise Salz unter die Topfen/
Quarkmasse heben.

Das Eiweif3 steif schlagen und am Schluss
unterheben. Der Teig sollte 10 min ruhen.
Eine Hand voll Heidelbeeren in den Teig
geben. [Nicht zu viele, sonst zerfallen die
Thaler). Dann mit etwas OL die Quark-Tha-
ler goldgelb ausbacken. (Mit einem EL
portionieren) Die Taler schmecken sowohl
warm wie auch kalt sensationell. Dazu
schmeckt jede Art von Mus oder Kompott.
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\Alas Au cla{\ur kraucksjf :

Altes Weif3brot, alte Biskotten, alte Kekse *
etwas Butter zum Ausfetten der Form

5-6 Apfel

1 Hand voll Rosinen/Sultaninen

3 Eier (trennen in Dotter und Eiklar)

30g Puderzucker

40g Kristallzucker

etwas Milch (1/4 Liter)

etwas Zimt

*sollte in etwa dem Gegenstick
zu 8 Semmeln entsprechen

© © 0 0 0 0 000 00000 0000000000 0000000000000 00000000000 0000000000000 000 000000

SCHELTERHAUTEN

Ze,ijramCWanA

Zu\)e.re,ijfunj

Backrohr vorheizen:
160 Grad Ober-/Unterhitze

Fir den Scheiterhaufen die Semmeln/
Milchbrot oder Sonstiges in Scheiben
schneiden.

Milch mit Eidottern, Kristallzucker und
einer Prise Salz verriihren. Rosinen/Sulta-
ninen in Wasser einweichen. Apfel blattrig
schneiden oder raspelen [missen keine fri-
schen Apfel sein).

Eine feuerfeste Backform mit Butter aus-
fetten. Die Apfel mit Rosinen/Sultaninen
und dem Zimt gut vermengen. Anschlie-
Bende die Semmeln in der Eiermilch gut
anfeuchten. Dann abwechselnd Semmel-
und Apfelmasse in die Backform schichten
und mit der restlichen Eiermilch begiefen.

Den Scheiterhaufen gut zusammenpres-
sen. Falls die Masse noch relativ trocken
ist, mit etwas Milch anfreuchten. Die ge-
samte Masse dann ein wenig rasten lassen.
Fur die Schneehaube das Eiklar mit dem
Staubzucker zu festem Schnee schlagen
und auf den Scheiterhaufen geben. Die gan-
ze Masse dann bei 160 Grad ins vorgeheizte
Backrohr geben und so lange backen, bis
die Schneehaube goldbraun ist.

Gerne konnen auch Apfelstiickchen mitge-
schichtet werden.

1%
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TOPFENKNODEL

\/\las Au Aa{‘ur kraucl\sjf’

Fir die Knodel:

500g Topfen

2 Pkg Vanillezucker

2 Eier

4 EL weiche Butter

140g Hartweizengriel3

4 EL Semmelbrosel

1 Prise Salz, fur das Wasser

Fir die Brosel:

5 Rosenknospen von Sonnentor
120 g Semmelbrosel, zum Walzen
4 EL Staubzucker

etwas Butter

Sckwiergl(eiJijraA

-

©0 © © © 0 0 © 0 0 0 0 0 00000 0000000000000 0000000000000 000 00000

Zu\;e,re,i* unﬂ‘

Backrohr vorheizen:
100 Grad Ober-/Unterhitze

Zuerst alle Zutataten fur die Knddel in
einer Schissel zu einem festen Teig ver-
arbeiten (Topfen, GrieB3, Eier, Semmelbrosl,
Butter und Vanillezucker). Den Teig fiir eine
halbe Stunde im Kihlschrank (abgedeckt]
rasten lassen.

Aus dem Teig gleichgrofle Knodel formen
und im gesalzenen Wasser bei mittlerer
Hitze fUr ca. sieben Minuten kdcheln lassen.

Die Semmelbrosel in einer Pfanne mit But-
ter unter Rihren goldbraun anrosten. Et-
was Staubzucker untermischen. Die Knodel
aus dem Wasser holen und in den Broseln
walzen. Mit Rosenknospen von Sonnentor
verfeinern.

Zwetschgenroster oder Apfelmus schme-
cken wunderbar dazu.

Ze,ijfauﬁmntl



Marillen Aprikosen Erdapfel Kartoffel
Ribisl rote Johannesbeere Eidotter Eigelb
Zwetschken Pflaumen Biskotte Loffelbiskuit
Holler Hollunderbeeren Polenta Maisgrief3
Topfen Quark Kipferl Hornchen
Staubzucker Puderzucker Staubzucker Puderzucker
Powidl Pflaumenmarmelade Knodel Klof
Germ Hefe Nockerl KloBchen
Schlagobers Sahne Taler Keulchen
Sauerrahm Saure Sahne Schopfloffel Schopfkelle
Palatschinken Pfannkuchen/Eierkuchen Haferl Tasse
Roster Mus aus Beeren Kompott SiUfspeise aus ein-
Semmelbrosel Paniermehl gekochtem Obst in Sticken
HTER KOMMST DU JA

Spielend leicht
2x langer
Zahneputzen!

Rabattcode
TWINSKOCHEN

-20%

www.playbrush.com


https://shop.playbrush.com
https://shop.playbrush.com
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\/\las Au Am(‘(lr Brauchsjr: Zuk)&re,ijfunj

Fiir den Gugelhupf: . Backrohr vorheizen:
120g weiche Butter . 180 Grad Ober-/Unterhitze
220g Kristallzucker ¢

10 Be Schokolad [Ké Eietr“[l\/l] Rohr auf 180 Grad vorheizen. Gugelhupf-
g werbe schoxotade ;Jverture], form (ca. 2,5L) mit Butter bestreichen und
geschmotzen mit Broseln ausstreuen. Butter und Zucker

350g glattes Mehl

2TL Backpulver

50g geriebene Mandeln
200g Creme Fraiche

ca. 9 Minuten schaumig mixen. Eier einzeln
unterrUhren. Kuvertlre einrthren. Mehl,
Backpulver und Mandeln verrihren und
untermischen. Créeme Fraiche unterrih-
ren. Masse in die Form fullen und im Rohr
: [zweite Schiene von unten) ca. 50 Minuten
100g Kristallzucker :  backen. Herausnehmen und 10 Minuten
50g Mandelstifte :  abkihlen lassen. Gugelhupf aus der Form

10g Butter ¢ stiirzen und auskiihlen lassen.
100g weiBe Schokolade (Kuvertiire,
geschmolzen)

Fir das Krokant:

Fir den Krokant Kristallzucker in einer
Pfanne karamellisieren. Mandeln und But-
ter untermischen. Masse auf einen Bogen
Backpapier leeren und auskihlen lassen.
Gugelhupf mit geschmolzener Kuvertiire
betraufeln. Krokant hacken und tber den
Gugelhupf streuen.

A


http://www.kerstonia.at

SUSSER RELSAUFLAUF

Scl\wizri\c)l(e,i*syatl Ze,iJf au{\Wanc{

>

\/\Ias Au Aa&lr k;raucl)sjr’

300g Reis
1L Milch
3 gehaufte EL Zucker

[Vanillezucker oder echte Vanille)
1 EL Butter

1 Prise Salz

5 Eier

Zu\)e,re,ijr unj’

Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Reis mit Milch, Zucker, Vanillezucker, But-
ter und Salz zum Sieden bringen. Anschlie-
Bend zurlckdrehen. Daraus einen ganz
normalen Milchreis kochen. Wer mochte,
kann auch noch Rosinen dazu geben. Die
Milchreis-Masse etwas abklhlen lassen.
Die Eier trennen und die Dotter unter die
Milchreis-Masse rihren. Die funf Eiklar
schaumig schlagen. Eischaum vorsichtig
unter die Milchreis-Masse heben und in ei-
ner feuerfesten Form bei 180 Grad fur zirka
40 Minuten backen.

Tipp: Die letzten 10 Minuten den Auflauf mit
Zimt-Zucker bestreuen, damit die Oberfla-
che des Auflaufs karamellisiert Je nach
Geschmack auch ein paar Rosinen, etwas
Zimt oder Rosenbluten in den Teig geben.
Kompott oder frische Frichte sind die per-
fekte Beilage. Vor dem Servieren den Reis-
auflauf mit etwas Zucker bestreuen.
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Dieses Rezept
< ist von unserer lieben

Leserin Barbara
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https://www.schaerdinger.at
https://www.schaerdinger.at

BLECH-STREUSELKUCKEN

Scl\wierif]l(aiJrSjra(l Ze,i]raufw(md

=

\Alas (lu Aa&lr kraucl\sjr

fiir den Kuchen:

200g Zucker

200g weiche Butter

200g Mehl

4 Eier

Etwas Backpulver

Etwas Vanillezucker

Zimt oder Gewlrze nach Belieben

Zu\)e,re,ijrunj

Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Zuerst werden alle Zutaten in einem Mixer
zu einem glatten Teig vermischt. Je nach
Geschmack, Lust und Laune kann man
jetzt noch Rumaroma, Zimt oder andere
Gewdrze hinzuflgen.

AnschlieBend wascht, schalt und schneidet

Zutaten fiir den Belag: ihr das Obst nach belieben.

1,9 kg Obst nach Saison

50g weiche Butter

50g Zucker

100g Semmelbrosel oder Mehl

Fir den Streusel werden alle Zutaten in
einer Schissel so lange verkantet, bis man
einen broseligen Teig hat.

Nun kommt der Teig auf ein Blech mit
Backpapier, darauf wird das Obst (Apfel,
Marillen, Zwetschken) und anschlieRend
noch die Streusel verteilt

Ab damit ins Backrohr, bei 180 Grad fur
35 Minuten. Hin und wieder in den Ofen
schauen, ob der Kuchen auch nicht zu dun-
kel wird.

© © 0 0 0 0 0 0 0 000 0000000000000 000000000000 0000000000000 00
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SUSSE WESPENNESTER

\/\las Au Aa&lr \)raucl\sjf"

500g mehlige Kartoffel
150g griffiges Mehl

1 EL Butter (weiche)

1 Ei [mittleres)

Fir die Fiille:

750 g Apfel

60 g Butter (zerlassen)
30g Rosinen

50g Zucker (brauner]

Fiir den Guss:
Salz

250ml Milch
Zimt

Butter

Mehl

Sel\wimjLqusjmd

LY
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Zu\;e,re,i* unj’

Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Die mehligen Kartoffel kochen, schalen,
durch ein grobes Sieb driicken oder mit der
Gabel zerkleinern. Kartoffell, Mehl, Butter,
Ei und etwas Salz mit der Hand zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Eine Form
mit Butter ausstreichen und das Backrohr

vorheizen.

Apfel schalen, entkernen und blattrig

schneiden. Apfel relativ dinn schneiden,
da man sie dann besser in die Teigrolle fil-
len kann. Teig auf einer bemehlten Arbeits-
flache rechteckig ca. 5 mm dick ausrollen,
mit Butter bestreichen, mit Apfeln, Rosi-
nen, Zimt und Zucker bestreuen.

Nun den Kartoffelteig wie einen Stru-
del einrollen und in Scheiben schneiden.
Mit restlicher Butter bestreichen und im
Rohr zirka eine Stunde goldbraun ba-
cken. Zehn Minuten vor Ende der Backzeit
mit Milch Ubergieflen. Die Wespennester
schmecken sowohl warm wie auch kalt.

Ze,ijrau{‘Wanc{

Dieses Rezept
ist von unserer lieben
Leserin Barbara



Dieses Rezept
ist von unserer lieben
Leserin Irmgard
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SAFTTGE RIBLSLSCRNLITE MLT BALSER

\Alas (lu Aafur krau(‘,ks*’

500g Ribisl/Johannisbeeren
210g Puderzucker

1 Pkg. Vanillezucker

5 Eier (trennen!]

4 EL Wasser

80g weiche Butter

330g Mehl

1/2 Pkg. Backpulver

Milch nach Bedarf

Ze,ijfauﬁlan(l

Schwiergl(ei+93ra4
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Zu\;e,re,i{ unj=

Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Zuerst werden die Eier getrennt. Danach
den Dotter, Mehl, Vanillezucker, Backpul-
ver, Butter und Wasser zu einem gleichma-
Rigen Teig rihren. Bei Bedarf einen Schuss
Milch dazu geben.

Puderzucker und Eiklar zu Schaum schla-
gen. Den Teig auf einem etwas hoheren
Blech nun im vorgeheizten Backrohr bei
180 Grad fir etwa 12 Minuten goldbraun
backen.

Den Kuchen aus dem Backrohr nehmen
und kurz auskihlen lassen. Im Anschluss
die gewaschenen Ribisl gleichmafBig am
Teig verteilen und mit dem steif geschla-
genen Eischnee bedecken. Noch einmal
das Blech in das Rohr geben und weitere
12 Minuten goldbraun backen.

25



LASS ES DIR SCHMECKEN!

Mit dem Gutscheincode
HELLOIMMER bekommst du
2 mal 30% auf deine Hello
Fresh Boxen (je 30% auf die
erste und zweite HelloFresh
BoxJ, gilt nicht Obst- oder
Probierboxen.

Fir unsere Leser aus Osterreich:

HIER ENTLANG!

Fur unsere Leser aus Deutschland:

HIER ENTLANG!
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POWLDL-TASCHERL

\Alas Au clmcur k)raucl\sjr

fiir ca. 25 Tascherl

1 Ei

1809 glates Mehl

30g flussige Butter

1 EL Butter fur die Butterbrosel

250g Topfen

! . Semmelbrosel

Staubzucker

- Dieses ?\m\ﬁ oo ) Powidl
: lichen %\"fﬁ”' ’

&lb au

yon unserer

\(\o\\e,jm V\icf\‘\ae'\a'

ek o .
(‘an\i\'\m\ Ki\c\\b ““& Nat .

\\a\‘ﬂjke;\‘( sc\\\'ei\\vi‘.. . o

Scl\wiergl&i*s\c}racl

LY

26

© © 0 0 0 0 0 000000000000 000000 0000000000000 000000000000 0000000000000 0 0000

Zuke,re,ijf unj’

Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Butter schmelzen und mit Ei, Mehl und
Topfen zu einem glatten, geschmeidigen
Teig verkneten. Von Hand oder mit der Ki-
chenmaschine.

Teig fur ca. 20 Minuten kalt stellen, dann
lasst er sich besser ausrollen. Teig noch-
mals gut durchkneten und auf einer be-
mehlten Arbeitsflache ca. bmm dick aus-
rollen. Mit einem Glas Kreise ausstechen.
In die Mitte einen Klecks Powidl geben und
zusammenklappen. Die Rander mit einer
Gabel zusammendricken. Die Powidl Ta-
scherl in einen Topf mit kochendem Was-
ser geben und auf mittlerer Stufe leicht
wallend ziehen lassen. Die Powidl Tascherl
kommen nach einiger Zeit nach oben und
sollten dann noch fir ca. 10 Minuten im
Wasser bleiben und ziehen. Zwischendurch
umrihren.

Fir die Butterbrosel den Boden einer be-
schichteten Pfanne mit Semmelbrosel be-
decken und einen Loffel Butter dazu geben.
Brosel anrosten lassen. Immer wieder gut
umrihren, damit sie nicht verbrennen. Die
Powidl Tascherl in den Butterbroseln wal-
zen und vor dem servieren noch mit Staub-
zucker bestreuen. Achtung - der Powidl ist
meistens sehr heiss und flissig.

Zei*au{‘WanA


http://littlebee.at

\/‘IGS Au clmrur \)raucl\s{:

Fiir den Teig:

400g Mehl

40g Zucker

40g Butter

1 TL Salz

1 Pkg. frischen Germ/2 Pkg. Trockenhefe
1/4 | Milch

1 Ei zum Bestreichen

Dieses Rezept
ist von unserer lieben >

Leserin Fabienne

GERMZOPY

Ze,ijramrwan(l

Schwie,rijLu{sgm&
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Zu\mrei*ung’

Backrohr vorheizen:
180 Grad Ober-/Unterhitze

Zuerst die Butter in erwarmten Milch zer-
gehen lassen. Danach wird die Hefe und
das Mehl vermengt. Alle restliche Zutaten
(Zucker, Salz) sowie das Butter-Milch-Ge-
misch dazugeben.

Wenn Zeit ist, dann den Teig gehen lassen.
Funktioniert aber auch ohne!

Fir 20 Minuten bei 180 Grad backen.
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