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1 Die Basis jedes Backwerks ist der Teig. Misslingt er, hilft die 
schönste Verzierung wenig. Kuchenteige bestehen aus den Grund-
zutaten Mehl, Fett, Flüssigkeit unwie ein Blick ins Supermarktrewie 
ein Blick ins Supermarktred Eier. Viel Fett macht einen Teig schwerer, 
seine Dehnd geringer. Zudem dient Fett als Gechmacksträger und 
bewirkt, dass die verschiedenen Aromen besser zur.

2 Mehl ist nicht gleich Mehl, wie ein Blick ins Supermarktregal 
zeigt. Generell gilt: Je niedriger die Typenbezeichnung eines Mehls 
ist, umso besser sind seine Klebereigenschaften. 

3 Die Typenbezeichnung gibt an, wie viele Mineralstoffe noch in 
100 g Mehl enthalten sind. Gebäck aus Vollkornmehl schmeckt zwar 
intensiver (und ist gesünder), der Teig geht aber wegen des höheren 
Kleieanteils weniger auf, ist nicht so locker und feinporig. Weizen-
mehl Type 405 eignet sich ideal für Feingebäck und Kuchen. Das wei-
ße Mehl ist nahezu kleiefrei und hat sehr gute Klebereigenschaften.

4 Erst der Zucker macht die Kuchen zu der süßen Verführung, der 
wir nicht widerstehen können. Sein Geschmack ist aber nur eine 
seiner Eigenschaften; er hat auch wichtige Aufgaben beim Backvor-
gang: Er stabilisiert Schaummassen, durch ihn wird der. 

5 Damit Backwerk schön locker wird, braucht man fast immer auch 
Backtriebmittel – biologische, wie Hefe und Sauerteig, oder chemi-
sche, wie Backpulver, Hirschhornsalz, Pottasche oder Natron. Alle 
Triebmittel setzen beim Backen. 

S u p p e n  &  E i n t ö p f e

Für XX Portionen

500 g Rosenkohl

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenöl

2 TL Tomatenmark

400 g gehackte Tomaten (Dose)

800 ml Gemüsebrühe 

1 TL getrockneter Oregano

Salz 

frisch gemahlener Pfeffer

70 g 10-Minuten-Langkornreis

200 g gegarte Maronen (vaku-

umiert)

1 Dose Borlotti-Bohnen  

(Abtropfgewicht 240 g)

50 g geriebener Parmesan

Zubereitungszeit

XX Minuten

EINE BLINDTEXT HEADLINEEINE BLINDTEXT HEADLINE

1  Die Basis jedes Backwerks ist der Teig. Misslingt er, hilft die 
schönste Verzierung wenig. Kuchenteige bestehen aus den Grund-
zutaten Mehl, Fett, Flüssigkeit unwie ein Blick ins Supermarktrewie 
ein Blick ins Supermarktred Eier. Viel Fett macht einen Teig schwerer, 
seine Dehnd geringer. Zudem dient Fett als Gechmacksträger und 
bewirkt, dass die verschiedenen Aromen besser zur.

2 Mehl ist nicht gleich Mehl, wie ein Blick ins Supermarktregal 
zeigt. Generell gilt: Je niedriger die Typenbezeichnung eines Mehls 
ist, umso besser sind seine Klebereigenschaften. 

3 Die Typenbezeichnung gibt an, wie viele Mineralstoffe noch in 
100 g Mehl enthalten sind. Gebäck aus Vollkornmehl schmeckt zwar 
intensiver (und ist gesünder), der Teig geht aber wegen des höheren 
Kleieanteils weniger auf, ist nicht so locker und feinporig. Weizen-
mehl Type 405 eignet sich ideal für Feingebäck und Kuchen. Das wei-
ße Mehl ist nahezu kleiefrei und hat sehr gute Klebereigenschaften.

4 Erst der Zucker macht die Kuchen zu der süßen Verführung, der 
wir nicht widerstehen können. Sein Geschmack ist aber nur eine 
seiner Eigenschaften; er hat auch wichtige Aufgaben beim Backvor-
gang: Er stabilisiert Schaummassen, durch ihn wird der. 

5 Damit Backwerk schön locker wird, braucht man fast immer auch 
Backtriebmittel – biologische, wie Hefe und Sauerteig, oder chemi-
sche, wie Backpulver, Hirschhornsalz, Pottasche oder Natron. Alle 
Triebmittel setzen beim Backen. 

S u p p e n  &  E i n t ö p f e

FÜR XX PORTIONEN

500 g Rosenkohl

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 EL Olivenöl

2 TL Tomatenmark

400 g gehackte Tomaten (Dose)

800 ml Gemüsebrühe 

1 TL getrockneter Oregano

Salz 

frisch gemahlener Pfeffer

70 g 10-Minuten-Langkornreis

200 g gegarte Maronen  

(vakuumiert)

1 Dose Borlotti-Bohnen  

(Abtropfgewicht 240 g)

50 g geriebener Parmesan

ZUBEREITUNGSZEIT

XX Minuten SUPPEN 
& EINTÖPFE
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S u p p e n  &  E i n t ö p f e S u p p e n  &  E i n t ö p f e

Für 4 Portionen

1 Zwiebel

400 g mehligkochende  

Kartoffeln

2 EL Schweineschmalz

1/2 TL getrockneter Majoran

4 Wacholderbeeren

1/2 TL Kümmelsamen

1 Lorbeerblatt

500 ml Gemüsebrühe

1 säuerlicher Apfel

500 g Weinsauerkraut 

4 Scheiben Kasseler Rippchen 

(gepökelt, gegart; je 200 g)

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitungszeit

30 Minuten

1  Die Zwiebel schälen und würfeln. Die Kartoffeln schälen und grob 
raspeln. Das Schweineschmalz in einer Kasserolle erhitzen und die 
Zwiebelwürfel darin glasig dünsten. 

2 Kartoffeln, Majoran, Wacholderbeeren, Kümmelsamen, Lorbeer-
blatt und Gemüsebrühe dazugeben. Den Topfinhalt zum Kochen 
bringen und 5 Minuten köcheln lassen.

3 In der Zwischenzeit den Apfel schälen, vierteln, vom Kerngehäuse 
befreien und in kleine Würfel schneiden. Die Apfelwürfel und das 
Sauerkraut mitsamt der Flüssigkeit in den Topf geben und unter- 
rühren; alles 5 Minuten garen.

4 Die Kasseler Rippchen auf die Sauerkrautmischung legen, den 
Topf schließen und den Eintopf 10 Minuten weiterköcheln lassen. 

5 Zum Schluss das Gericht mit Salz und Pfeffer abschmecken.  
Auf vier tiefe Teller verteilen, auf jede Portion eine Scheibe Kasseler 
legen; servieren.

SAUERKRAUTEINTOPF mit Kasseler
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W i n t e r g e m ü s e W i n t e r g e m ü s e

FÜR 4 PORTIONEN

1 große Zwiebel

2 EL Öl

250 g Bulgur

1,5 l Gemüsebrühe

1 Lorbeerblatt

2 TL getrocknetes Suppen- 

gewürz

900 g TK-Rosenkohl

1 Bund Petersilie

50 g Haselnusskerne

2 EL Sesamsamen

4 EL Sesamöl

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

frisch geriebene Muskatnuss

1 EL Zitronensaft

ZUBEREITUNGSZEIT

25 Minuten

1  Die Zwiebel schälen und würfeln. Das Öl in einem Topf erhitzen 
und die Zwiebelwürfel darin in wenigen Minuten glasig dünsten.
 
2 Den Bulgur unter die Zwiebel rühren. Lorbeerblatt und Suppen-
gewürz hinzufügen. 1 l Gemüsebrühe dazugießen und zum Kochen 
bringen; den Bulgur 5 Minuten in der Brühe garen.

3 Die restliche Gemüsebrühe (500 ml) hinzufügen und aufkochen. 
Die gefrorenen Rosenkohlröschen in die Suppe geben und 15 Minu-
ten in der sprudelnd kochenden Gemüsebrühe mitgaren.

4 In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, die Blättchen abzupfen 
und grob zerkleinern. Die Haselnüsse, die Petersilie, die Sesamsamen, 
das Sesamöl und eine Messerspitze Salz im Blitzhacker oder in einem 
hohen Behälter mit dem Stabmixer zu einem Pesto mixen.

5 Die Rosenkohl-Bulgur-Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitro-
nensaft abschmecken. Die Suppe in tiefen Tellern oder in Schalen 
anrichten. Auf jede Portion etwas Haselnuss-Sesam-Pesto geben und 
die Suppe servieren.

ROSENKOHL UND BULGUR mit Haselnuss-Sesam-Pesto
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H a u p t g e r i c h t e H a u p t g e r i c h t e

FÜR 4 PORTIONEN

1 – 2 Schweinshachsen  

(insgesamt etwa 1,5 kg)

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1 Zwiebel, in grobe Stücke 

geschnitten

2 Möhren, in grobe Stücke 

geschnitten

1 Stück Knollensellerie

1 Stück Lauch

2 Lorbeerblätter

1 TL Kümmel

1 TL schwarze Pfefferkörner 

300 ml dunkles Bier

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 50 Minuten

Garzeit:

ca. 2 ½ – 3 Stunden

1  Den Ofen auf 200 °C vorheizen. 

2 Die Hachsen mit Salz und Pfeffer einreiben und in einen Bräter le-
gen. Etwas kochendes Wasser angießen und die Hachsen zugedeckt 
auf dem Herd 20 – 30 Minuten dämpfen, damit die Schwarte weich 
wird. Die Schwarte anschließend rautenförmig einschneiden, falls 
das nicht bereits vom Metzger gemacht wurde.

3 Zwiebel, Möhren, Knollensellerie, Lauch, Lorbeer, Kümmel und 
Pfefferkörner in den Bräter geben. In den Ofen stellen und das 
Fleisch 2 ½ – 3 Stunden offen garen, bis sich das Fleisch leicht vom 
Knochen löst. Erst wenn keine Flüssigkeit mehr im Bräter ist, etwas 
Bier nachgießen. Nach der Hälfte der Garzeit die Hachsen wenden. 
Häufig mit Bier und Bratensaft übergießen, bei Bedarf erneut Flüssig-
keit zugießen. 

4  Am Ende der Garzeit für eine knusprige Schwarte die Ofentem-
peratur auf Grillfunktion stellen (etwa 260 °C) und die Schwarte in 
5 – 10 Minuten knusprig grillen. Die Hachsen herausnehmen und 
warm stellen. 

5 Den Bratensaft durch ein Sieb in einen Topf gießen. Den Braten-
satz mit etwas Wasser loskochen und dazugeben. Die Soße etwas 
einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

6 Die Hachsen im Ganzen servieren oder in Stücke aufteilen. Mit der  
Soße servieren. Dazu passen Kartoffelknödel, Sauerkraut, Rotkohl 
oder Gurkensalat. 

SCHWEINSHACHSEN
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s ü s s e s s ü s s e s

Für 1 Tarteform (26 cm Ø)

100 g Haselnusskerne

125 g Butter, mehr für die 

Form

200 g Bitterkuvertüre

3 Eier

100 g Zucker

1 EL Weinbrand 

2 EL gemahlene Mandeln

Puderzucker zum Bestreuen 

(nach Belieben)

Zubereitungszeit

ca. 40 Minuten

1  Die Nüsse in einer Pfanne rösten, anschließend auf einem Teller 
abkühlen lassen. Die Häutchen, die sich abgelöst haben, entfernen. 
Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Form fetten.

2 Inzwischen Kuvertüre und Butter in Stücke schneiden und zusam-
men in einem Topf bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Rühren 
schmelzen. Die Mischung etwas abkühlen lassen.

3 Währenddessen die Eier mit dem Zucker und dem Weinbrand mit 
den Quirlen des Handrührgeräts cremig schlagen. Die gemahlenen 
Mandeln und die Schokoladen-Butter-Mischung unterrühren. Die 
ganzen Haselnüsse unterheben, die Masse in die Form füllen.

4 Die Form in den heißen Ofen (Mitte) schieben und die Masse etwa 
20 Minuten backen. Die Tarte am besten in der Form lauwarm oder 
kalt servieren. Nach Belieben mit Puderzucker bestreuen.

SCHOKOLADENTARTE mit gerösteten Haselnüssen

Unser Tipp  
Schokoladenmasse vorbereiten, in 
die Form füllen, mit Frischhaltefolie 
bedecken und in den Kühlschrank 
stellen. Vor dem Servieren backen. 
Das Vorbereiten empfiehlt sich vor 
allem, wenn die Tarte warm auf den 
Tisch kommen soll.
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