100 leckere Koch-Ideen
auf praktischen
G U BT







BILD- UND TEXTNACHWESS

Rezept: Huhn mit Paprika und Erdniissen, Bild: Barbara Bonisolli, Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Rotes Curry mit
Bambus, Bild: Ulrike Schmid, Sabine Mader, Text: Margit Proebst; Rezept: Schweinefleisch siif8-sauer, Bild: Ulrike
Schmid, Sabine Mader, Text: Margit Proebst; Rezept: Pfannkuchen mit Pilz-Schnitzel-Fiillung, Bild: J6rn Rynio,

Text: Tanja Dusy; Rezept: Kalbsschnitzel mit Tomaten, Bild: Barbara Bonisolli, Text: Reinhardt Hess; Rezept: Cordon
bleu, Bild: Barbara Bonisolli, Text: Reinhardt Hess; Rezept: Chili con Carne, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Marco
Seifried; Rezept: Spaghetti alla bolognese, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Marco Seifried; Rezept: Gnocchi-Tomaten-
Pfanne, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Marco Seifried; Rezept: Hackballchen in Tomatensauce, Bild: Wolfgang Schardt,
Text: Marco Seifried; Rezept: Gefiillte Ciabatta, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Marco Seifried; Rezept: Cheeseburger
Italia, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Marco Seifried; Rezept: Kartoffel-Hack-Spiefe, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Marco
Seifried; Rezept: Fleischpflanzerl, Bild: Jrn Rynio, Text: Petra Casparek, Erika Casparek-Tiirkkan; Rezept: Gaisburger
Marsch, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Anne-Katrin Weber; Rezept: Linsen-Kiirbis-Eintopf, Bild: Wolfgang Schardt,

Text: Anne-Katrin Weber; Rezept: Gefliigel-Spinat-Pita, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Brigitta Stuber; Rezept: Flamm-
kuchen, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Brigitta Stuber; Rezept: Lammcurry mit Spinat, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit
Rademacker; Rezept: Rindfleisch mit Bohnen, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Pilz-Geschnetzeltes,
Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Hahnchen-Linsen-Pfanne, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit
Rademacker; Rezept: Zitronenhuhn, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Cassoulet aus der Pfanne,
Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Pfannen-Gyros mit Kiirbis, Bild: Anke Schiitz, Text: Martina Kittler;
Rezept: Schinkenrollen, Bild: J6rn Rynio, Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Afrikanischer Hahnchen-Erdnusstopf,

Bild: Nicky Walshzog, Text: Martina Kittler; Rezept: Wurst-Auberginen-Pfanne, Bild: Jana Liebenstein, Text: Cornelia
Schinharl; Rezept: Cevapcici, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Marco Seifried; Rezept: Hack-Saté-Spiefie mit Erdnussdip,
Bild: Wolfgang Schardt, Text: Marco Seifried
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HUHN MIT PAPRIKA
UND ERDNUSSEN

Fiir 4 Personen
25 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 570 kcal,
50 g EW,32gF, 13 gKH




Z\JTATEN

Hahnchenbrustfilet
Speisestarke

rote und gelbe
Paprikaschote
getrocknete Chilischoten
Sojasauce
Reiswein

dunkler Reisessig
Zucker

o]

Erdnusskerne

Salz
Korianderblattchen
zum Bestreuen

Z\JBEREITUNG

Das Hahnchenfleisch in 1 cm grofie
Wiirfel schneiden und mit der Speise-
starke mischen. Die Paprikaschoten
waschen, putzen und in Rauten oder
Wiirfel schneiden. Die Chilischoten im
Mérser zerstoRen. Die Sojasauce mit
dem Reiswein, dem Essig, dem Zucker
und 75 ml Wasser verriihren.

Das Olim Wok oder einer groRen
Pfanne erhitzen. Die Erdnusskerne
darin unter Riihren etwa 1 Min. braten,
dann herausnehmen. Paprika mit Chili
im Ol bei starker Hitze etwa 1 Min.

braten, an den Rand schieben. Das
Hiihnerfleisch unter Rithren 2 -3 Min.
braten, bis es nicht mehr rosa ist. Mit
der Sauce abldschen und einmal gut
aufkochen. Die Niisse untermischen
und heifl werden lassen. Das Huhn mit
Salz abschmecken und mit Koriander
bestreuen.




VR
PiLZ-SCHNITZEL-FULLUNG

. L '

Fiir 4 Personen
1 Std. Zubereitung

Pro Portion ca. 535 kcal,
38 gEW, 26 g F, 38 g KH



2008

1L TL
500 ml
4

Z\JTATEN

Mehl

Salz

Backpulver
Milch

Eier

Fett zum Backen

Fiir die Fiillung:

4oo g
2008
1

2EL

8o ml
150 ml
1TL
1EL

1/, Bund

Schweineschnitzel
Champignons
Zwiebel
Butterschmalz
Salz | Pfeffer
Fleischbriihe
saure Sahne
Senf

frisch gepresster
Zitronensaft
Petersilie

Z\/BEREITUNG

Fiir die Pfannkuchen Mehl mit 1 Prise
Salz und Backpulver mischen, dann
die Milch und anschliefend die Eier
unterriihren und mit dem Schnee-
besen oder Handriihrgerdt zu einem
glatten Teig verriihren. Zugedeckt

ca. 15 Min. quellen lassen.

Inzwischen fiir die Fiillung das Fleisch
schnetzeln. Pilze sauber reiben

und vierteln. Zwiebel schalen und
wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen, darin das Fleisch anbraten,
salzen, pfeffern und herausnehmen.
Die Zwiebel im Bratfett anbraten, die

Pilze zugeben und 4 -5 Min. anbraten.
Briihe und Sahne unterriihren, mit
Senf, Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken, Fleisch zugeben und

5 Min. bei kleiner Hitze kdcheln las-
sen. Petersilie waschen, trocken schiit-
teln, fein hacken und unterriihren.

Etwas Fett in einer Pfanne erhitzen,
darin nacheinander bei mittlerer
Hitze dicke Pfannkuchen ausbacken.
Die fertigen Pfannkuchen im Ofen
bei 60° warm halten. Die Fiillung auf
den Pfannkuchen verteilen, locker
aufrollen und servieren.







BiLD- UND TEXTNACHWEIS

Rezept: Indisches Fischcurry, Bild: Barbara Bonisolli, Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Pasta mit Rotbarbe,

Bild: Klaus-Maria Einwanger, Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Fisch mit Knoblauch-Rosmarin-Ol, Bild: Klaus-Maria
Einwanger, Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Brassen in Zitronen-Marsala-Sauce, Bild: Klaus-Maria Einwanger,

Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Doradenfilets mit Olivenkruste, Bild: Klaus-Maria Einwanger, Text: Cornelia Schinharl;
Rezept: Fischfilets mit Tomaten und Oregano, Bild: Klaus-Maria Einwanger, Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Rducher-
lachs-Cremesuppe, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Anne-Katrin Weber; Rezept: Fisch im Speckmantel, Bild: Maike Jessen,
Text: Ira Konig; Rezept: Gebratener Thunfisch mit Ananas, Bild: Maike Jessen, Text: Ira Konig; Rezept: Fischnuggets,
Bild: Maike Jessen, Text: Ira Konig; Rezept: Artischocken-Thunfisch-Salat, Bild: Klaus-Maria Einwanger, Text: Tanja Dusy;
Rezept: Raucherlachs-Mangold-Quiche, Bild: Jorn Rynio, Text: Brigitta Stuber; Rezept: Garnelen-Lauch-Tarte, Bild: J6rn
Rynio, Text: Brigitta Stuber; Rezept: Thunfischfladen, Bild: Jorn Rynio, Text: Brigitta Stuber; Rezept: Barlauch-Nudeln,
Bild: Wolfgang Schardt, Text: Anne-Katrin Weber; Rezept: Nudelpfanne mit Garnelen, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit
Rademacker; Rezept: Fischragout mit Gurken, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Seelachsfilets mit
Chicorée, Bild: Thorsten Suedfels, Text: Angelika Ilies; Rezept: Fischfilets mit griinen Bohnen, Bild: Thorsten Suedfels,
Text: Angelika Ilies; Rezept: Thailandisches Fischcurry, Bild: Thorsten Suedfels, Text: Angelika Ilies



P

Fiir 4 Personen

30 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 345 kcal,
29 g EW, 20 g F, 12 g KH




Z\JTATEN

1TL Koriandersamen

1TL Kreuzkiimmelsamen
Zwiebeln
rote Chilischote
Aubergine (ca. 450 g)
o]l
Kurkumapulver
festfleischiges Fischfilet
(Seeteufel, Kabeljau oder
Heilbutt)
Mango
Joghurt
Salz
Korianderblattchen zum
Bestreuen

Z\/BEREITUNG

Koriander und Kreuzkiimmel in einer
Pfanne ohne Fett anrosten, bis sie
wiirzig duften. In den Morser geben
und so fein wie moglich zerstofien. Die
Zwiebeln schalen und fein hacken. Die
Chilischote waschen, putzen und mit
den Kernen in feine Ringe schneiden.
Die Aubergine waschen, putzen und in
etwa 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen, die
Auberginenwiirfel darin rundherum
4 Min. anbraten. Zwiebeln, Chili,
zerstoene Gewiirze und Kurkuma
dazugeben und kurz weiterbraten.
Mit 250 ml Wasser aufgieRen und
zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
10 Min. schmoren.

Inzwischen den Fisch kalt abspiilen,
trocken tupfen und in 2 cm grofe
Wiirfel schneiden. Die Mango schalen,
das Fruchtfleisch vom Stein schneiden
und in Wiirfel oder Schnitze teilen.

Den Fisch unter die Auberginen
mischen und weitere 2 Min. garen. Die
Mangostiicke mit Joghurt unterriihren,
noch einmal etwa 1 Min. erhitzen. Das
Curry mit Salz abschmecken und mit
Korianderblattchen bestreut servieren.




DORADENFILETS
MIT QLIVENKRUSTE

Fiir 4 Personen

25 Min. Zubereitung
15 Min. Backen

Pro Portion ca. 395 kcal,
32 g EW, 25 g F, 11 g KH




Z\JTATEN

grofe Knoblauchzehen
entsteinte griine Oliven
in Ol eingelegte
Sardellenfilets

Kapern

getrocknete, in Ol
eingelegte Tomaten
Olivenal
Semmelbrosel
Doradenfilets
(jeca.1809)

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

Z\/BEREITUNG

Den Backofen auf 180° (Umluft 160°)

vorheizen. Die Knoblauchzehen scha-

len und grob schneiden.

Knoblauch mit den Oliven, Sardellen-

filets, Kapern, Tomaten und dem Ol
im Blitzhacker fein zerkleinern. Die
Semmelbrosel untermischen.

Die Fischfilets kalt abspiilen, trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Filets nebeneinander in eine
ofenfeste Form legen, die Olivenpaste
darauf verstreichen. Die Filets im Ofen
(Mitte) etwa 15 Min. backen, bis die
Kruste knusprig ist.







BiLD- UND TEXTNACHWEiS

Rezept: Sti-Saures Dal, Bild: Klaus-Maria Einwanger, Text: Tanja Dusy; Rezept: Tofu und Zuckerschoten in Kokosmilch,
Bild: Jorn Rynio, Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Gratinierte Tofubdllchen, Bild: Jorn Rynio, Text: Cornelia Schinharl;
Rezept: Spargelcremesuppe, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Anne-Katrin Weber; Rezept: Quiche mit griinem Spargel,
Bild: Jorn Rynio, Text: Brigitta Stuber; Rezept: Vollkorn-Krauter-Pfannkuchen, Bild: Jorn Rynio, Text: Tanja Dusy;
Rezept: Kartoffelpfanne mit Pilzen, Bild: Jérn Rynio, Text: Martina Kittler; Rezept: Kichererbsen-Curry, Bild: Jorn Rynio,
Text: Martina Kittler; Rezept: Zitronen-Ravioli, Bild: Jorn Rynio, Text: Martina Kittler; Rezept: Couscous-Tomaten,

Bild: Jorn Rynio, Text: Martina Kittler; Rezept: Kiirbissuppe, Bild: Jorn Rynio, Text: Cornelia Trischberger; Rezept: Pizza
verdura, Bild: Jorn Rynio, Text: Cornelia Trischberger; Rezept: Pasta mit Olivensauce, Bild: Jorn Rynio, Text: Cornelia
Trischberger; Rezept: Pasta mit Mandelpesto, Bild: Jorn Rynio, Text: Cornelia Trischberger; Rezept: Quinoabratlinge
mit Avocadosalsa, Bild: Jorn Rynio, Text: Martin Kintrup; Rezept: Griinkernwaffeln, Bild: J6rn Rynio, Text: Kristiane
Miiller-Urban; Rezept: Buntes Mittelmeergemiise mit Basilikumkase, Bild: Thorsten Suedfels, Text: Angelika Ilies;
Rezept: Spinatkuchen mit Schafkdse, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Brigitta Stuber; Rezept: Bunter Kartoffelkuchen,
Bild: Wolfgang Schardt, Text: Brigitta Stuber; Rezept: Ratatouille, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Anne-Katrin Weber;
Rezept: Spatzle mit Pilzragout, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Anne-Katrin Weber; Rezept: Omelette mit Ziegenkdse und
Kirschtomaten, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Gemiisepuffer, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit
Rademacker; Rezept: Kartoffel-Wedges mit Mango-Tomaten-Salsa, Bild: Jorn Rynio, Text: Cornelia Schinharl;

Rezept: Kiirbis-Tortilla, Bild: Anke Schiitz, Text: Martina Kittler



1 Springform (28 cm @)

30 Min. Zubereitung
45 Min. Backen

Pro Stiick ca. 365 kcal
8gEW,27¢gF 23 gKH




150 g
100g
125g

5008
1TL
508

3

100 ml
100 8

12 Bund
1 Bund
1EL

Z\JTATEN

Mehl
Weizenvollkornmehl
kalte Butter

Salz

griiner Spargel
Zucker

alter Gouda

Eier

Sahne

Créme fraiche
mit Krdutern
Cayennepfeffer
Dill

Petersilie

frisch gepresster
Zitronensaft

Z\/BEREITUNG

Beide Mehle mit Butter, %2 TL Salz und
5 — 6 EL eiskaltem Wasser verkneten.
Den Miirbeteig ausrollen und die Form
damit auskleiden, dabei einen 3 cm
hohen Rand formen. Kiihl stellen.

Den Spargel waschen, putzen, im
unteren Drittel schalen und in 5 cm
lange Stiicke schneiden. In sprudelnd
kochendem Wasser mit je 1 Prise Salz
und Zucker 2 Min. blanchieren, dann
abtropfen lassen.

Den Kase reiben, mit Eiern, Sahne
und Créme fraiche verriihren, mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Die

Krauter waschen, trocknen, Dillspitzen
abzupfen und mit der Petersilie

klein schneiden. Krauter unter die
Sahnecreme riihren.

Den Ofen auf 200° vorheizen. Den
Spargel auf dem Teig verteilen und

mit Zitronensaft betraufeln. Die
Krautercreme dariibergieRen. Die
Quiche im Ofen (unten, Umluft 180°) in
45 Min. goldbraun backen.




Fiir 4 Personen

20 Min. Vorbereitung
20 Min. Backen

Pro Portion ca. 395 kcal
15 g EW, 16 g F, 48 g KH




4
3
508

1758
60og
2EL
15 TL

2008
5 Stiele

Z\JTATEN

grofie Fleischtomaten
Frithlingszwiebeln
entsteinte schwarze
Oliven
Instant-Couscous
Parmesan, frisch gerieben
Créme fraiche

Salz | Pfeffer
abgeriebene Schale
von 1 Bio-Zitrone
Sahnejoghurt
Petersilie

Olivendl fiir die Form

Z\/BEREITUNG

Den Backofen auf 200° (Umluft 180°)
vorheizen. Eine Gratinform fetten. Die
Tomaten waschen, abtrocknen und
einen schmalen Deckel abschneiden.
Das Tomateninnere mit einem Loffel
herauslosen und fein wiirfeln. Die
Friihlingszwiebeln waschen, putzen,
das Weie und Hellgriine in feine
Ringe schneiden. Oliven fein hacken.

Couscous mit Tomatenfleisch, Zwie-
beln und Oliven mischen. Parmesan
und Créme fraiche untermischen,

mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale

wiirzen. Die Mischung in die Tomaten
fiillen, diese in die Form setzen, den
Tomatendeckel auflegen. Im Ofen
(Mitte) 20 Min. garen.

Inzwischen den Joghurt salzen und

pfeffern. Petersilie waschen, Blatter
von den Stielen zupfen, hacken und
unter den Joghurt mischen. Zu den

Couscous-Tomaten servieren.







BiLD- UND TEXTNACHWEIS

Rezept: Marzipanbuchteln mit Marillenroster, Bild: Jorn Rynio, Text: Martin Kintrup; Rezept: Erdbeer-Amarettini-Knddel,
Bild: Anke Schiitz, Text: Marianne Zunner; Rezept: Birnen-Cranberry-Crumble, Bild: Jorn Rynio, Text: Martin Kintrup;
Rezept: Topfenauflauf mit Stachelbeeren, Bild: Jorn Rynio, Text: Cornelia Schinharl; Rezept: Pfannkuchen mit Birnen-
mus, Bild: Jorn Rynio, Text: Tanja Dusy; Rezept: Mohnschmarrn mit Zwetschgenroster, Bild: Jorn Rynio, Text: Tanja
Dusy; Rezept: Kirschpfannkuchen, Bild: Jérn Rynio, Text: Tanja Dusy; Rezept: Rosinen-Quark-Plinsen, Bild: Jérn Rynio,
Text: Tanja Dusy; Rezept: Heidelbeer-Buttermilch-Pancakes, Bild: Jorn Rynio, Text: Tanja Dusy; Rezept: Arme Ritter,
Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Mohnschupfnudeln mit Pflaumen, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit
Rademacker; Rezept: Crépes mit Himbeersauce, Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Schoko-Omelette,
Bild: Maike Jessen, Text: Birgit Rademacker; Rezept: Schokowaffeln, Bild: Jorn Rynio, Text: Kristiane Mller-Urban;
Rezept: Schwarzwalder Nudelgratin, Bild: Thorsten Suedfels, Text: Angelika llies; Rezept: Heidelbeer-Birnen-Puffer,
Bild: Thorsten Suedfels, Text: Angelika Ilies; Rezept: SiiBe Polenta mit Nusskaramell, Bild: Thorsten Suedfels,

Text: Angelika Ilies; Rezept: Apfel-Aprikosen-Schmarrn, Bild: Thorsten Suedfels, Text: Angelika Ilies; Rezept: Milchreis
mit Feigen, Bild: Thorsten Suedfels, Text: Angelika llies; Rezept: Orangengrie? mit Rhabarberkompott, Bild: Thorsten
Suedfels, Text: Angelika llies; Rezept: Pina-Colada-Flammkuchen, Bild: Thorsten Suedfels, Text: Angelika llies;

Rezept: Kiirbis-Apfel-Auflauf, Bild: Anke Schiitz, Text: Martina Kittler; Rezept: Baked Bananas, Bild: Maike Jesen,

Text: K. Wiedemann, M. Kiel; Rezept: Focaccia mit Feigen und Rosmarin, Bild: Wolfgang Schardt, Text: Anne-Katrin
Weber; Rezept: Rohrnudeln, Bild: Barbara Bonisolli, Text: Brigitta Stubera
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MOHNSCHMARRN MIT .
ZWETSCHEENROSTER w

Fiur 4 Personen
45 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 790 kcal,
16 gEW, 24 g F, 126 g KH




Z\JTATEN

Fiir den Zwetschgenrdster:
1 kg Zwetschgen
150 g Pflaumensaft
(ersatzweise Kirschsaft)
1808 Zucker
1 Stiick Bio-Zitronenschale
1 Stange Zimt
2 Nelken
Fiir den Schmarrn:
4 Eier
Salz
3 EL Zucker
140 g Mehl
250 ml Milch
100 g Mohnback (Fertigprodukt)
50 g Butter
Puderzucker zum
Bestduben

Z\/BEREITUNG

Fiir den Zwetschgenroster die
Zwetschgen waschen, vierteln und
entsteinen. Den Fruchtsaft mit Zucker,
Zitronenschale und den Gewiirzen in
einen Topf geben und unter Rithren
aufkochen lassen. Die Zwetschgen
hineingeben und bei kleiner Hitze
15—-20 Min. offen kochen lassen. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Inzwischen fiir den Schmarrn die Eier
trennen. Eiweife mit 1 Prise Salz steif
schlagen, dabei nach und nach den
Zucker einrieseln lassen. Den Eischnee
zugedeckt beiseitestellen. Mehl mit

1 Prise Salz mischen, dann mit Milch
und Eigelben zu einem glatten Teig
riihren, Mohnback gut unterriihren
und die Mischung 15 Min. quellen
lassen. Den Eischnee unter den Teig
heben.

(Ca. 20 g Butterin einer grolen Pfanne
bei mittlerer Hitze schmelzen und

den Teig einfiillen (sollte nur eine
kleine Pfanne zur Hand sein, den Teig
halbieren und nacheinander backen)
und ca. 5 -8 Min. backen. Wenn der
Pfannkuchen von unten gebraunt ist,
wenden und 3 -4 Min. backen, dann
mit zwei Gabeln gegeneinander in Stii-
cke reien. Ubrige Butter in Fléckchen
daraufgeben und unter Riihren noch

2 -3 Min. bei mittlerer bis groRer Hitze
braten. Mit Puderzucker bestauben
und mit Zwetschgenroster servieren.




SCHWARZWALDER &=
N\UDELGRATIN W

Fur 4 Personen
30 Min. Zubereitung

Pro Portion ca. 850 kcal,
12 gEW, 32gF, 78 KH




Z\JTATEN

Salz

kleine Nudeln mit kurzer
Garzeit (z. B. Mini-Farfalle)
Butter fiir die Form
entsteinte Sauerkirschen
(aus dem Glas)

Eier

Sahne (oder 200 ml Milch)
Vanillezucker

Zucker

Mandelblattchen nach
Belieben

Schokoraspel zum
Bestreuen

Z\/BEREITUNG

Fiir die Nudeln gut 2 [ Wasser zum
Kochen bringen. Den Backofen auf
225° (Umluft 200°) vorheizen. Das
Nudelwasser salzen und die Nudeln
darin nach Packungsanweisung sehr
bissfest garen.

Inzwischen eine groRe Gratinform
(18 - 20 cm @) mit Butter ausstreichen.
Die Kirschen in einem Sieb abtropfen

lassen und in die Form geben. Die
Nudeln in ein Sieb abgiefen, gut
abtropfen lassen und mit den Kirschen
mischen.

Die Eier mit Sahne oder Milch,
Vanillezucker und Zucker verquirlen.
Uber Nudeln und Kirschen verteilen.
Mit den Mandelblattchen bestreuen
und im heiBen Ofen (Mitte) ca. 15 Min.
gratinieren. Nach Belieben vor

dem Servieren mit Schokoraspeln
bestreuen.




100 leckere Koch-Ideen auf
praktischen Rezeptkarten

KARTOFFEL-HACK-SPIERE

=4 7 Kuhlschrankmagnete
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