Wos koch' mer heit?
Das Familas:arm—-Kochbuch

mit never

www.family-farm.de



Weas ist ,Fomi |b\¥arm“?

FamilyFarm, das sind 27 Ferienbauernhdofe, die sich zu einer Interessen-
gemeinschaft zusammengeschlossen haben. Das Gebiet erstreckt sich
vom Steigerwald Gbers Romantische Franken ins Frankische Seenland
bis hin zum Naturpark Altmuhltal.

Unsere Philosophie:

FamilyFarm ldasst Familien mit Kindern einen unbeschwerten und natur-
verbundenen Urlaub erleben und geniellen.

Unser Motto:
Glockliche Kinder — erholye Thyerm! ™

Im Mittelpunkt stehen Kinderfreundlichkeit, Komfort und Sicherheit.

Auf unseren Bauernhofen erleben die Kinder hautnah die grofRe Vielfalt
der Natur mit allen Sinnen.

Die Qualitat unseres Urlaubsangebotes versuchen wir standig zu ver-
bessern und weiterzuentwickeln. Das Wohl und die Sicherheit unserer
Gaste hat fur uns hochste Prioritat.

Wir lassen uns regelmafig von einer neutralen Kommission tberpriifen
und nehmen an Fortbildungskursen teil.




Bewviéhrte Familienrezepye
von Yomi lbﬁ:arm—ﬁauemhéséen

Speziell fur dieses Kochbuch haben uns die Family-Farmer
ihre Lieblingsrezepte verraten.

Zum einen handelt es sich um traditionelle, von Generation zu Genera-
tion vererbte Rezepte, zum anderen sind es moderne,
lieb gewonnene Leibgerichte.

AuRerdem finden Sie Spriche, die sich rund ums Essen drehen,
auch ein paar Gedanken, die man sich am Tisch machen kann und
einfach einmal andere Gebete.

Unsere Family-Farm-Bauernhofe wiinschen lhnen viel Spal
beim Nachkochen und ,Guten Appetit”!

Die Rezepte sind, wenn nicht anders angegeben,
fur 4 Personen, im Backofen mit Ober- und Unterhitze.

Zusammengestellt von der
Steigerwald-Kreativ-Arbeitsgruppe:

Anita Humann
Beate Rost
Elke Strobel

Gudrun Hirsch

Rosemarie Berenz

Ute Felbinger

Ein Teil der Gebete stammt von Glinther Beck, Bad Windsheim.
E-Mail: beck@wortschmied.com
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Suppen
Bérlaouch—Samysuppe

Zutaten:

60 g Butter

40 g Mehl

40 g Speisestarke
400 ml Milch

500 ml Gemisebriihe
Pfeffer, Muskat

1 Bund Barlauch

100 ml Sahne

Zubereitung:

Butter zerlassen und mit Mehl und Speisestarke hellgelb anschwitzen.
Eine helle Einbrenne herstellen, mit Milch und Gem{isebriihe aufgie-
Ben, unter Rihren aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kurz vor dem Servieren mit dem fein geschnittenem Barlauch

aufmixen (plrieren) und mit Sahne verfeinern.

Nach Belieben mit einem Klecks Schlagsahne und etwas
Barlauchblattern servieren.

Qegen hab ich gor nichy gem,

dennoch dank ich meinen Herm,
denn wenn niemals \Qegen WG,
blieb jo. mein Teller leer. AMEN

www.ferienbauernhof-rangau.de



Suppen
Brokkoli-Kase-Suppe

Zutaten:

700 g Brokkoli

100 g Butter

1 EL Curry

1 Zwiebel

11/, | Gemusebriihe
4 Kartoffeln

4 Karotten

1 Tasse Milch

2 EL Creme fraiche
350 g Kase
Cayennepfeffer

Zubereitung:

Brokkoli putzen, in Roschen zerteilen. Stiele waschen und in Scheiben
schneiden. Zwiebel feinhacken. Karotten in Scheiben und Kartoffeln in
Wiirfel schneiden.

Butter zerlassen und Zwiebel mit dem Currypulver 5 min

andinsten und mit Gemusebriihe aufgiefen. Gemuse zugeben und
zudeckt ca. 25 min kochen lassen.

Die Halfte der Suppe aus dem Topf nehmen und pirieren.

Suppe noch mal kurz erhitzen, Créeme Fraiche und geriebenen

Kase hinzufliigen. Mit Cayennepfeffer abschmecken.

Herr, du Versor83+ uns +&8]ich wieder:
schenkst Freude und stsrksy unsre Glieder.
Dram will ich, knard mir aoch der Magen,

als Qllerersyes DANKE sogen. AMEN

www.ferienbauernhof-rangau.de



Suppen
Yeine Lauchsuppe

Zutaten:

3 EL Butter

4 mittelgrol3e Kartoffeln

500 g Lauch in Ringe oder halbe Ringe geschnitten
1 groRe Zwiebel

3/, | Brihe

!/, 1 Milch gekocht

/¢ 1Sahne

2 EL Schnittlauch

Muskat, Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebeln wirfeln und in Butter glasig diinsten, Lauch zugeben, kurz
mitdlnsten, Kartoffeln zugeben, auf kleiner Hitze garen, bis Kartoffeln
weich sind. Suppe purieren, evtl. noch mit Briihe oder Milch verdiinnen.

Abschmecken!

Vor dem Servieren mit gehacktem Schnittlauch garnieren.

Heure hab ich 8Jc\++ vergessen,
dir zu danken vor dem Cssen.

%8en voll und Teller leer,
dank ich dir hal¥ hinterher. AMEN

www.dreifrankenhof.de



Suppen
Karo-ernSuppe

Zutaten:

500 g Karotten

1| Brihe

100 ml Orangensaft
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Karotten waschen, das Griin entfernen und in 2 - 3 cm dicke Schei-
ben schneiden. Die Karottenscheiben zusammen mit der Halfte der
Brihe in einem Kochtopf 15 min kochen. Am besten den Deckel auf
dem Topf lassen, dann werden die Karotten schneller weich. Anschlie-
Rend die weich gekochten Karotten plrieren, die restliche Briihe und
den Orangensaft zugeben. Nun noch kurz die Suppe mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Fertig!

Durch den Saft schmeckt die Suppe herrlich frisch.

Mox und Morivz sind gegangen, lhaben einen Floh 8e¥an&en.
Haben iln in den Mand 8es+ec(‘r\f!

Ti, der hat so gut 8,e3chmec(ﬁ+.
Guyen Qppetiy, alle mireinander!

www.ferienbauernhof-moarhof.de



Suppen
Karbiseremesuppe

Zutaten:

1 Msp Kiimmel gemahlen
400 g Kiirbis 1 Lorbeerblatt
2 Knoblauchzehen 1 EL Rapsol
1 Zwiebel oder 2 Frihlingszwiebeln 2 - 3 EL Sahne
3/, | kraftige Gemusebriihe Salz, Pfeffer aus der Mihle
1 groRe Kartoffel etwas Zitronensaft
1/, Chilischote 6 EL Klrbiskerne getrocknet
1 Msp Paprika edelsif3 und etwas Kirbiskernol

Zubereitung:

Den Kiirbis schalen, Kerne und fasrige Teile auskratzen und das feste
Fruchtfleisch in kleine Stlicke zerteilen. Kartoffel schalen und ebenfalls
in Stlicke schneiden. Knoblauch und Zwiebel blattrig schneiden. Ge-
muse in Rapsol leicht anschwitzen lassen. Wenn man Scharfe mag,
kann man ein kleines Stiick Chilischote dazugeben. Vom Feuer nehmen,
je eine Messerspitze Gewdrze hinzufiigen und aufkochen lassen. Inzwi-
schen Kirbiskerne in Rapsoél rosten und beiseite stellen. Das Lorbeer-
blatt entfernen, die Suppe mit Standmixer oder Purierstab fein
plrieren. Nochmals abschmecken, evtl. auch mit wenig Zitronensaft
und Sahne verfeinern. Heild mit einem Schuss Kiirbiskernél und den ge-
rosteten Kernen servieren. Diese Suppe braucht kein Bindemittel. Der
Kirbis und die Kartoffel reichen aus. Allein die Menge der Briihe ent-
scheidet Uber die Dicke der Suppe.

Herr, du hast das Feld 8esegr\e+,
es beschiyzy, besonny, bere8ne+;
8alos+ den Bavern Kra$t zar Qrbeit,
segne jerz+ auch diese Mahlzeir. AMEN

www.ferien-seehof.de



Suppen
Porree—Hac(ﬁSuppe (8-10 Pers.)

Zutaten:

500 g Hackfleisch

500 g Zwiebel

500 g Porree

1,5 |1 Gemiusebrihe

500 g Sahneschmelzkase
Pfeffer, Salz, Muskat, Ingwer

Zubereitung:

Hackfleisch kriimelig anbraten, Zwiebel und Porree in feine Ringe
schneiden und alles gut andiinsten. Mit Gemusebriihe aufgieRen
und gut durchkochen. Sahneschmelzkase darin auflésen und

mit Gewlirzen abschmecken.

Rolle, Rolle, Rolle,

der Tisch, der ist so volle.
Der rnagen ist so leer,

er brommy gor wie ein Pér.

www.family-farm.de



Suppen
Russische Krauysuppe (4-6 Pers)

Zutaten:

1,5 - 2 | Fleischbriihe (mit oder auch ohne Fleisch)

500 g Suppenfleisch (vom Rind) in feine Streifen geschnitten
1 Zwiebel gehackt

!/, WeiBkohl in feine Streifen geschnitten

4 groRe Kartoffeln in Wiirfel geschnitten

3 mittelgroRe Karotten in Scheiben geschnitten

etwas Dill (griin oder getrocknet)

2 Lorbeerblatter

1 Zehe Knoblauch

1 kleine Rote Beete gekocht und geraspelt oder klein geschnitten
1 Msp rote, scharfe Paprikapaste

Tomatenmark oder Tomatenpiree nach Geschmack

Zubereitung:

Im groRRen Topf die Zwiebel in etwas Butter andiinsten, mit heiBer
Briihe ibergieBen, Weillkohl, Karotten, Kartoffeln, Knoblauch, Lorbeer-
blatt sowie die Gewlirze und das Fleisch zugeben. AnschlieBend 20 - 30
min kochen. Zum Schluss die Rote Beete, Paprika und Tomaten dazuge-
ben, kurz aufkochen und das Lorbeerblatt entfernen.

DANKE, Herr, du schulst das Kraut.
Hob Dank Sor den, der's o\ngebau-)—,

Dank auch $or den, der dann entdecky,
dass es saver besser schmecky. AMEN

www.ferienbauernhof-unkel.de




Suppen
Schnelle Tiersuppe

Zutaten:

2 EL Butter

2 EL Mehl

1,51 Gemiusebrihe

3 Eier

3 EL Sahne oder Milch

Zubereitung:

Eine helle Einbrenne herstellen, mit Gemusebriihe aufgieRen, kurz
aufkochen, Eier mit Milch oder Sahne gut verquirlen, dann zur
kochenden Gemisebriihe geben. Nochmals abschmecken

und 5 min quellen lassen.

SUPT ess ich immer gem

und ich danke Gow, dem Herm,
erstens, dass mich Jesus lieby,
zweitens, dass es Suppe glot. AMEN

www.winzerbauernhof-felbinger.de



Suppen
Schnelle Tomatensuppe

Zutaten:

8 Tomaten mit !/, | Wasser ca. 15 min aufkochen
oder 1,5 | Tomatensaft

1/, Zwiebel

2 EL Mehl

1 Spritzer Zitronensaft

1 Zehe Knoblauch

1 Msp Salz,

1 Msp Pfeffer

1 TL Suppenbriihe

1 Becher siif3e Sahne

Zubereitung:

Zwiebel kleinwiirfeln und in Butter goldbraun mit einer Prise Zucker an-
diinsten. Mehl dariiber streuen und als Einbrenne fertig riihren. Die ge-
kochten Tomaten in ein Sieb geben und durchdriicken oder
Tomatensaft verwenden, evtl. klein gehackten Knoblauch zugeben.
Alles in einen Topf geben und mit dem Purierstab zerkleinern, mit Zitro-
nensaft, Salz, Pfeffer, Suppenbrihe und stiRer Sahne abschmecken.
Lecker schmecken auf der Tomatensuppe Weillbrotwiirfel in Butter
angebraten oder einfache Backerbsen.

Lieber kleiner Schmeyrerlin
Slieg doch schnell zam Himmel hin.
Sag’ dem lieben Gootd dory droben,
dass wir seine Gaben loben. AMEN

www.winzerbauernhof-felbinger.de




Haupigeriche
(sioyischer Qeis+op$ (4-6 Pers.)

Zutaten:

600 g Lammfleisch in Wirfel geschnitten

3 groRe Zwiebeln gehackt

3 grolRe Karotten geraspelt

350 - 400 g Basmati-Reis

2 Lorbeerblatter

1 - 2 Zehen Knoblauch

Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss, stiRer Paprika

Zubereitung:

Das Fleisch im groRen Topf in etwas Ol anbraten, mit Salz, Pfeffer, Mus-
katnuss und stiRem Paprika wiirzen. Dann Reis, Lorbeerblatter und den
Knoblauch darauf geben, mit heillem Wasser libergieBen, so dass der
Reis gut mit Wasser bedeckt ist. 20 min garen, zum Schluss Lorbeerblatt
entfernen.

Die meisyen Menschen dieser Crd
haben, wie wir heuy, Reis am Herd.
Wird haben reichlich, jene nichy,
wir beyen, Herr erbarme dich. AMEN

www.ferienbauernhof-unkel.de



Haup-)fgerich-)fe
B&rlauch—LnSO\%ne

Zutaten:

200 g Barlauch

300 g Hackfleisch gemischt

200 g Champions

2 EL Butterschmalz

200 g Tomatenmark

200 g Sahne

Salz, Pfeffer

400 g Mozzarella-Kase

400 g gebrauchsfertige Lasagne-Blatter
50 g Butter

Zubereitung:

Barlauch griindlich waschen und fein schneiden, evtl. 2 min blanchie-
ren. Die Champions putzen und blattrig schneiden. Das Hackfleisch in
Butterschmalz andiinsten. Champions und Barlauch kurz mitdiinsten.
Aus der Sahne, Tomatenmark und der Lake des Mozzarellas eine dicke
SolRe anrihren, zum Hackfleischgemisch dazugeben und wiirzen.

Die Auflaufform ausbuttern und schnittweise mit Mozzarella einfillen.
Die oberste Schicht sollte Mozzarella sein.

Bei Umluft 180 - 200°C fiir 25 - 30 min backen und die letzten 10

min mit Alufolie abdecken!

Qn warmen Ofen?
Qn vollen Tischen?
Om besten leby es sich dazwischen!

www.ferienbauernhof-rangau.de




Ho\up-)fgerich-)fe
Onvenbrosy miy Kase

Zutaten:

2 EL Butterschmalz
2 groRe Entenbriste
1 TL Senf

Pfeffer, Paprika

Kasekruste:

100 g Greyerzer gerieben

60 g Emmentaler gerieben

1 Ei verquirlt

1 EL Krauter, gehackt (Schnittlauch, Petersilie, Basilikum)
1 EL Paniermehl

1 TL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Cayennepfeffer

Zubereitung:

Entenbriiste diinn mit Senf bestreichen, wiirzen, die Hautseite
kreuzweise einschneiden und im heillen Butterschmalz beidseitig
anbraten. Herausnehmen, etwas abkihlen lassen.

Alle Zutaten fir die Kasekruste zusammenmischen. Fettschicht mit
einem scharfen Messer ablosen, Kasemasse auf das Fleisch verteilen
und im vorgeheizten Ofen bei 250°C Giberbacken.

Die drei schonsten Worte der Wely -
Cssen isy ¥er+i8 |

www.family-farm.de



Haup-)fgerich-)fe

Fisch miy Sommergemase

Zutaten:

4 Fischfilets (Kabeljau, Seelachs oder Rotbarsch)
1 -2 Auberginen (je nach Grolie)

1 Paprika

1 Gemisezwiebel

2 Tomaten

2 - 4 Minzestangel

1 EL Olivenol

Zitronensaft

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Fisch waschen, trocken tupfen, mit etwas Zitronensaft einreiben
und ziehen lassen. Gemuse waschen und in mundgerechte Stlicke
schneiden. Zwiebel, Paprika und Aubergine in Olivendl anbraten, da-
nach Tomaten, Salz, Pfeffer und Minze zufligen und bei geschlossenem
Deckel 5 min diinsten lassen. Wahrenddessen Fischfilets abtrocknen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in das Gemise legen. Mit geschlosse-
nem Deckel weitere 5 min diinsten. Minzestangel entfernen. Die SolRe
nach Wunsch mit etwas Tomatenmark andicken. Mit frischem Minze-
blattchen garnieren. Dazu passt Reis oder Weil3brot.

Hungrig bin ich, komm zu Tisch;

freve mich, denn es 8jb+ Fisch.
Got, der alles 8u+ emachy,
sei nun Lob und Dank 8e|orac|rﬂ'. AMEN

www.family-farm.de



Haup-)fgerich-)fe
Fischop$ miy grinen Nuodeln

Zutaten:

500 g Fischfilet (Kabeljau, Seelachs oder Rotbarsch)
150 g griine Bandnudeln

2 dicke Gemisezwiebeln

2 Knoblauchzehen

40 g Butter

'/, 1 trockener Weillwein

!/, I Instantbriihe

1 Dose enthautete Tomaten
1 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Prise Piment

1 Messerspitze Thymian

1 Bund frischer Dill

/¢ 1Sahne

Zubereitung:

Zwiebeln schalen, vierteln und in feine Streifen schneiden. Mit gehack-
tem Knoblauch in Butter andiinsten. Fischfilet in Sticke schneiden und
kurz mitbraten. Wein und Briihe zugie8en, Tomaten plrieren und mit
dem Tomatenmark zum Fisch geben, durchrihren und einmal gut auf-
kochen. Mit Salz, Pfeffer, Piment und Thymian herzhaft wiirzen. Griine
Nudeln beifligen und alles bei mittlerer Hitze 10 min garen. Feingehack-
ten Dill und die halbsteif geschlagene Sahne unterheben.

Dazu reicht man StangenweiRRbrot und einen trockenen Wein.

\on Lieb “allein wird niemand sct+,
wohl dem, der was zu beiken hot!

www.family-farm.de



Haupigeriche
Gesallve KarroSseln

Zutaten:

500 g Bratenreste

2 Zwiebeln

10 g Butter

saurer Rahm, nach Belieben — aber es soll nicht zu fllssig werden
1 Prise Salz

1 -2 Eier und 5 mittelgroBe Kartoffeln

Zubereitung:

Zwiebelwdrfel in Butter diinsten. Fein geschnittene Bratenreste
dazugeben, gut diinsten und abkihlen lassen.

Rahm mit Ei und etwas Salz vermengen und zugeben.
Kartoffeln kochen, schalen und aushohlen.

Die ausgeschabten Kartoffelstlickchen zur Masse geben.
Kartoffeln mit dieser Masse fillen und in eine mit Fett
ausgestrichene Kasserolle setzen.

Mit Butter und Rahm bestreichen und bei Oberhitze backen.
Kartoffeln hohlt man am besten mit einem Loffel aus.

Frischer griiner Salat passt sehr gut als Beilage.

Man soll dem Leib eroas Goves bieten,
domit die Seele Lust hot, darin zu wobnen.

www.ferienbauernhof-hauschka.de




Hau erichte
Grillsyeoks miy Honig—Krau-yer—CﬂQSur

Zutaten:

4 Rindersteaks

4 Schweinesteaks

Salz, Pfeffer aus der Mihle

1 EL Paprikapulver oder Grillgewtirz
2 EL Olivenol

Fir die Glasur:

2 Knoblauchzehen

1 EL grob geschroteter Pfeffer

Je 1 -2 Zweige Rosmarin, Thymian und Basilikumblattchen
2 EL Honig

2 EL Olivenol

Zubereitung:

Steaks auf dem Grill oder in der Pfanne grillen und
kurz vor dem Gar-Ende mit der Glasur bestreichen.

Wenn du merksy, du hasy gegessen,

hasy du schon zu viel gegessen.
Sebastian Kneipp

www.ferienbauernhof-rangau.de



Ho\up-)fgerich-)fe
KartoSSel-Schnivzel-Top$

Zutaten:

4 - 5 groRe Kartoffeln
2 - 3 Karotten

5 - 6 Schnitzel

1 Becher Sahne

1 Becher Milch

2 Pck Zwiebelsuppe

Zubereitung:

Kartoffeln und Karotten schalen und wirfeln. Schnitzel ebenfalls in
Wiirfel schneiden. Schnitzel, Karotten und Kartoffeln der Reihe nach in
eine gefettete Auflaufform schichten. Sahne mit Milch und Suppenpul-
ver verrihren, dariber gielRen und tiberbacken.

Backzeit:

90 min bei 175°C im vorgeheizten Backofen

Gor hay )'edes Tier 8eSclqo\$¥en:
|_5wen, Zebras und GircSSen.

Zu des Menschen Freund das Schwoein:
Danke, Herr, dos schmecky so Sein. AMEN

www.ferienbauernhof-herrmann.de



Houprgerichie
Spa&he-Hfi in LachssoRe

Zutaten:

1 -2 Pck Lachs (TK oder frisch)
2ELOI

1 Zwiebel

2 EL Butter

2 EL Mehl

/¢ 1Sahne

Pfeffer, Salz, Dill

bis */4 | Briihe

100 g Frischkase

nach Belieben 1 Dose Mais zugeben

Zubereitung:

Lachs auf eine Platte geben, mit etwas Zitronensaft oder Essig sduern
(20 min). Danach den Lachs in mundgerechte Stlicke schneiden, salzen,
pfeffern und in Ol anbraten.

Sole:

Zwiebeln in Butter andiinsten, Mehl zugeben, mit Sahne aufgiel3en,

Frischkase, Pfeffer, Dill und Briihe zugeben. Abschmecken, den Lachs
zugeben und 10 min ziehen lassen.

For Spage-Hfi |an8 und schlank,

sag ich meinem Schopler Dank,
ebenso §0r die famose,
leckere LachssoRe. AMEN

www.family-farm.de



Houptgerichie
|_ammbkotelert miy Ksse und Thamio\n

Zutaten:

10 Lammbkoteletts

1 EL Thymian, grob gehackt
50 ml Olivendl

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Kasemasse:

2 Eigelb + 2 Eiweile

100 g geriebener Bergkase
2 TL Thymian

etwas Senf

Zubereitung:

Eigelb, Kase, Thymian und Senf zu einer dicken Masse vermischen und
kiihl stellen. Lammbkoteletts beidseitig mit dem grob gehackten
Thymian bestreuen und im Olivendl kurz anbraten.

EiweiRe steif schlagen und vorsichtig unter die Kisemasse heben, Kote-
letts damit bestreichen und unter dem Grill etwa 5 min tUberbacken,
bis Masse goldbraun ist.

Daos Cssen soll zuersy das Cluge erSreuen

ond dann den mggen. J. W. von Goethe

www.ferienbauernhof-rangau.de




Ho\up-}?erich-)fe
Nudelauslaos ,Pella Tvalia
Zutaten:

250 g Spagetti oder Makkaroni
125 g gekochter Schinken

125 g Gouda

3 Eier

1 Tasse Milch

Salz, Pfeffer, Muskat
Semmelbrosel fur die Form

Zubereitung:

Nudeln nach Anweisung in Salzwasser kochen und abseien,
Schinken und Gouda in kleine Wiirfel schneiden.

Nudeln mit Schinken und Kdse mischen und in eine

gefettete Auflaufform geben.

Eier, Milch und Gewlirze mischen und tber die Nudeln gieRen.

Bei 200°C ca. 45 min backen

Herr, du kannsy miy kleinen Sachen
Kindem 8ro[§e Freunde machen.

Nudeln sind, ob dinn, ob dick
§or uns alle grofes Gliek. AMEN

www.ferienhof-sessler.de



Houpteerichie
Putenbristehen mi onig—mandel—\(ms-ke

Zutaten:
Fir das Gemise:
4 Putenbrustfilets 1 Bund Frihlingszwiebeln
Salz, Pfeffer aus der Miihle 4 Karotten
1 TL Rosmarin 2 Kohlrabi
Fett zum Braten 200 g Schalotten
60 g gehackte weiRe Mandeln 2 EL Butter
2 EL weiche Butter
2 EL Honig 100 ml WeiRwein
2 EL Semmelbrosel 2 EL Honig
2 Zweige Salbei Krautersalz, Pfeffer, Chilisalz

Zubereitung:

Putenbrustfilets waschen und wiirzen. In Fett goldgelb anbraten. Aus
Mandeln, Butter, Honig und Semmelbrdseln eine Masse herstellen und
auf die Putenbrust verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 25
min garen. In der Zwischenzeit das Gemise waschen und in mundge-
rechte Stlicke schneiden. Schalotten wirfeln und mit erhitzter Butter
anbraten, Gemise zugeben, mit WeiRwein und Gemusebrihe ablo-
schen und bissfest garen. Honig vor Gar-Ende einriihren und wiirzen.

Die Kunst, die jeder uo()rdigaf ond e,
ist jene, die man in Kichen lelr.

www.family-farm.de



Houptgerichie
Saue%ra%—ﬁkﬂeisch—ﬁanne

Zutaten:

300 g Hackfleisch

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen gewiirfelt

1 EL Tomatenmark

250 ml Fleischbriihe

500 g Sauerkraut

Lorbeerblatt und Wacholderbeeren
Cayennepfeffer

Zubereitung:

Hackfleisch mit Zwiebel und Knoblauch in Olivendl kriimelig anbraten.
Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und 1 EL Tomatenmark unterriihren.
Das Ganze mit Fleischbrihe aufgielRen und das Sauerkraut, Lorbeerblatt
und die Wacholderbeeren unter das Hackfleisch mengen.

Die Hackfleischpfanne nun mit Deckel ca. 10 min kécheln lassen und
zum Abschluss mit Cayennepfeffer nachwirzen.

Als Beilage kénnen zum Beispiel Semmelkndédel, gerdstete Maul-
taschen, Kartoffelplree oder Schupfnudeln gereicht werden.

Quch unser edles Sauerkraot,

wir wollen’s nichy Vergessen.
Cin Deutscher hot's zoersy 8ebau+.
Drum is¥'s ein deuysches Cssen.

www.ferienhof-joas.de



Haup-)fgerich-)fe
Speckknddel in Tomatensole

Zutaten: Tomatensol3e:
40 g Fett
8 - 10 alte Semmeln 60 g Mehl
400 ml lauwarme Milch 2 TL Zwiebeln
100 g Speck Tomaten bzw. Gewdrzketchup
2 kleine Zwiebeln 1| Wasser
Petersilie Salz
2 - 3 Eier 1 Prise Zucker
Salz 1 TL Zitronensaft

Zubereitung:

Firr die Speckknoddel: Semmeln in Streifen schneiden und in lauwarmer
Milch einweichen, danach den in kleine Wiirfel fein geschnittenen
Speck und die Zwiebeln, zusammen mit den Eiern und der Petersilie,
hinzufigen. Alles verkneten und mit Salz abschmecken. Jetzt hand-
grolRe KI6Re rollen. Fiir die Tomatensol3e Zwiebeln in Wiirfel schneiden
und im Fett anbraten, mit Mehl bestduben und unter Riihren mit Was-
ser aufgieBen. Soviel Ketchup hinzufligen, bis SoRe etwas samig wird.
SoRe mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken. In die Tomaten-
sole jetzt die Knodel geben und 20 - 25 min leicht kocheln lassen.

ACHTUNG: Immer etwas vorsichtig umrihren, damit sich die SoRRe nicht
am Boden absetzt!

Kochen ist Leidenscha$t,
die meiner lA)aa&e |_eiden schaS$y.

www.stilles-eck.de



Ho\up-)fgerich-)fe
Londer au§ Gemiseber

Zutaten:

4 EL Olivendl

2 gelbe Paprika in Streifen geschnitten

2 mittlere Zucchini, halbiert und in Scheiben geschnitten
2 Stangel Stangensellerie in Scheiben geschnitten
0,2 | Gemisebouillon

2 grolRe oder 8 kleine Zanderfilets (ca. 600 g)
Zitronensaft, Salz, Pfeffer

100 g geriebener Kase

100 g Mascarpone

3 - 4 EL WeiBwein

1 TL Currypulver nach Belieben

Salz, Pfeffer,

!/, Bund Schnittlauch

1 Zweig Thymian

Zubereitung:

Gemuise in Olivendl gut andiinsten, die Bouillon hinzufiigen, knapp
weich diinsten und eventuell nachwiirzen. Zanderfilets mit Kiichenpa-
pier trocken tupfen und wiirzen. Gemiuse in eine Gratinform fillen und
Fischfilet darauf legen. Kase, Mascarpone, Wein und Gewdirze mischen
und Uber die Filets verteilen. Im vorgeheizten Ofen liberbacken, bis der
Kadse zu schmelzen beginnt — ca. 8 - 10 min — je nach Dicke der Fischfilets.
Dazu passen Nudeln oder Reis.

Das Kochen isy schon der Gesundheiy woegen
nicky als Nebensache zu betrochyen.

www.family-farm.de



Houprgerichie
Zucchini—%eispsianne

Zutaten:

1 mittlere Zucchini

1 rote Paprika

1 griine Paprika

1 gelbe Paprika

1 Zwiebel

100 g Reis

1ELOI

300 g Hackfleisch

Salz, Pfeffer, Paprikapulver
Chili, Tabasco

Zubereitung:

Gemiuse waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Reis vorkochen.
Hackfleisch in Ol mit den Zwiebelwiirfeln anbraten.

Paprika und Zucchiniwirfel zugeben und kurz mit anbraten.

Gekochten Reis zugeben, wiirzen und mit Chili und Tabasco abschmecken.

Schimecky daheim der Schmaus,
bleiby der Mann zo Haus!

www.ferienhof-schwarz.de



Veaetorische Gericlye
Yankischer KardoS$Selaoslaos

Zutaten:

750 g rohe Kartoffeln

1 groRRe Zwiebel

1/, Sellerieknolle

100 g Emmentaler

200 g geraucherter Schinken
/¢ 1Sahne

/¢ 1 Milch

Salz, Pfeffer, Petersilie
etwas Knoblauchpulver

Zubereitung:

Die Kartoffeln und die Zwiebel in Scheiben schneiden.

Die Sellerieknolle raspeln und den Kase reiben.

Den Schinken in Wirfel schneiden.

Alles abwechselnd in eine gefettete Auflaufform schichten.
Sahne und Milch verquirlen, wiirzen und liber die Kartoffelmasse
giellen. Gut 1 Std. bei 200°C im Backofen backen.

Dazu schmeckt griiner Blattsalat oder gemischter Salat.

Pei einer Mahlzeir bewirresy du zwei Gaste:
Deinen Leib und deine Seele.

www.ferienhof-veit.de




Veaetarische Gericlye
Gemose-— olognese (lecker Sir Kinder)

Zutaten:

150 g rote Paprikawdrfel
150 g Zucchiniwdrfel
150 g Tomatenwdirfel

50 g passierte Tomaten
150 g Zwiebelwiirfel

2 EL Tomatenmark

100 ml Gemiisebriihe
Salz, Pfeffer

Parmesan

1 EL Olivenol

Zubereitung:

Olivendl erhitzen, Zwiebel-, Zucchini- und Paprikawdtirfel in die Pfanne
geben und anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Tomatenwiirfel und passierte Tomaten zugeben und mit Gemiusebriihe
auffillen. 10 min kochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und
ca. 1 EL Parmesan unter die Bolognaise riihren.

Nach Belieben und Geschmack kénnen auch noch etwas Oregano und
Basilikum zugegeben werden.

Der Weise aber entscheidey sich bei der Wahl der Speisen
nichy $Gr die 8r6|2+e Masse, sondem $or den lA)olnlgesclnmach.

www.family-farm.de




\/ege-\fo\risclne Gericlye
C‘lem(jse—ﬁurger

Zutaten:

Sole:
1 Pck KlofRteig 150 g Magerquark
1 Ei 3 EL Creme fraiche
100 ml Milch !/, Bund Basilikum
150 g Zucchini und Karottenraspel Salz, Pfeffer
3 EL Gemisemais aus der Dose einige Salatblatter
2 ELOI 3 Tomaten

Zubereitung:

KloBteig mit Milch und Ei in einer Schiissel verriihren.

Zucchini und Karotten grob raspeln und mit Mais unter den KloRteig
mischen. Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Den Teig essloffelweise hineingeben und auf beiden Seiten

bei mittlerer Hitze goldbraun backen. Puffer warm stellen.

Flr die SolRe Quark und Créme fraiche verriihren.

Gehackte Basilikumblatter dazugeben. Mit Zitronensaft,

Salz und Pfeffer abschmecken.

Pro Portion die Puffer mit Salatblattern, Tomatenscheiben und
Basilikumblatterdip zu einem ,,BURGER" aufschichten.
Mit Basilikumblattern garnieren.

Die 8u+e Kisehe ist das innigs-)»e Pand
der 8u+en Gesellscha$y.

www.family-farm.de



Veaetarische Gericlhye
Glemijsebrodflin%e mit Soglnur-k—Kr&u%r—SoRe

Zutaten Gemiisebratlinge:

200 g Gelbe Riben

200 g Knollensellerie oder Zucchini
300 g Kartoffeln

4 EL Mehl

2 Eier

Salz, Pfeffer

Muskat

Petersilie

Dill

Rapsol

Zubereitung:

Das Gemiuse und die Kartoffel wa-
schen und schalen. Alles fein ras-
peln. Sofort Mehl, Eier, kleinge-
schnittene Krauter und die Ge-
wirze untermengen und gut ab-
schmecken. Gleich, bevor die Masse
Wasser zieht, mit einem Essloffel
kleine Kiichlein in eine Pfanne mit
heilBem Fett setzen und von beiden
Seiten goldgelb backen.

Mit Joghurtsol3e servieren.

Der Mensch soll aus Gesundheir $reud|8,

Gaus Ubemeu&ung ma&g und
aus Versysndnis 80-)— essen.

Zutaten Joghurt-Krauter-Sof3e:

300 g Joghurt

1 EL Zitronensaft

1 Prise Salz

Pfeffer

2 EL gehackte Krauter

(oder 1 EL gehackte Minzeblatter)
Petersilie

Schnittlauch

Dill

Zitronenmelisse

Zubereitung:

Joghurt verrihren, mit Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer wirzen. Zum
Schluss die gehackten Krauter un-
terheben, abschmecken und bis
zum Servieren kihl stellen. Die
SoRe kann variiert werden, statt der
Krauter 1 EL gehackte Minzeblatter
dazugeben. Man kann auch eine
zerdriickte Knoblauchzehe so lange
unter den Joghurt riihren, bis sich
die Zutaten verbunden haben.

http://www.klausenhof-am-jura.byethost17.com




Ve8e+arische Gericlye

kartoffelpusier
Zutaten: Zubereitung:
1 kg Kartoffeln (geraffelt) Die geriebenen Kartoffeln in einem
1 groRRe Zwiebel (fein gehackt) Tuch ausdricken, mit den Zwie-
3 Eier beln, Gewlirzen, Krautern, verquirl-
2 EL Kartoffelmehl ten Eiern sowie der Kartoffelstarke
Salz vermengen. In einer guten Brat-
Pfeffer pfanne Erdnuss, Raps- oder Oli-
Muskat venol erhitzen, die Puffermasse
Maggi (evtl. Liebstockelkraut) essloffelweise hinzugeben und
Petersilie (klein gehackt) goldbraun ausbacken.
Schnittlauch (klein gehackt)

o]
Dazu passt traditionell Apfelkompott...
Variationen:

- 150 g tiefgekihlte Erbsen hinzufiigen

- einen Teil der Kartoffeln durch geraspelte Karotten ersetzen

- einen Teil der Kartoffeln durch geraspelte Zucchini ersetzen

- einen Teil der Kartoffeln durch geraspelte StifBkartoffeln ersetzen

- andere, italienische Krauter hinzugeben und mit einer
Tomatensalsa servieren...

... der Phantasie sind keine Grenzen gesetzt!

Genuss ist Begjnn ond Ende
eines gesegneten |_ebens.

www.kinderhof-kerabauer.de



\/ege-)farische Gericlye
Pikanter Zwiebelstrudel

Zutaten fiir zwei Strudel:

250 g Mehl

2 ELOI

1/, TL Salz, 1 Ei

ca. 125 ml Wasser

Fiillung:

10 grol3e Zwiebeln
250 g geraucherter Schinken (in Wirfel geschnitten)
1 Becher Schmand

Zubereitung:

Die Zutaten fir den Strudelteig in einer Schiissel mischen und mit den
Knethaken gut durcharbeiten. Einen glatten, geschmeidigen Teig her-
stellen, mit Ol bepinseln und 30 min unter einen warmen Topf legen.
Den Schinken in einer Pfanne andiinsten und die in diinne Scheiben ge-
schnittenen Zwiebeln dazugeben (ca. 10 min diinsten lassen). Zum Aus-
rollen den Teig halbieren und auf Geschirrtuchgrol3e ausziehen, dann
den Teig auf ein bemehltes Kiichentuch legen, mit Schmand bestrei-
chen und die Zwiebel-Schinken-Fillung darauf geben. Den Strudel auf-
rollen, auf ein gefettetes Backblech legen und mit Ol bestreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 40 min backen.

Hob Sonne im Herzen
und Zwiebeln im Bauch,

dann kannst Du goy scherzen
ond Lo$t hasy Do auch!

www.kinder-ferienhof.com



\/ege-)fo\risclne Gericlye
Pikantes KaryoSSe |8ra+in

Zutaten:

1 kg festkochende Kartoffeln
2 Zwiebeln

150 g geraucherter Speck

200 g geriebener Emmentaler
500 ml Sahne oder Milch
Salz, Pfeffer, Muskat

Butter zur Auflaufform

Zubereitung:

Die Kartoffeln kochen, schalen und in Scheiben schneiden.

Zwiebeln und Speck wiirfeln und in der Pfanne leicht anbraten.
Auflaufform buttern, dann schichtweise Kartoffelscheiben, Zwiebeln
und Speck in Auflaufform geben, Sahne oder Milch mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen und lber die Masse gielsen, den Emmentaler darauf-
streuen und bei 180°C Umluft 25 min Giberbacken.

Dazu schmeckt am besten Kopf- oder Gurkensalat.

Herr, du segnesy unsre acker,
machst Karvo$Seln, dick und lecker.
Dir verdanken wir die tolle
ond 8eSunde Trdenknolle. AMEN

www.ferienhof-rohn.de



\/ege-)fo\rische Gericlye
Schnelle Reiberdotschi

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

'/, kleine Zwiebel

1 Spritzer Zitronensaft

1 TL Salz

1 Msp Pfeffer

20 g Speisestarke

20 g Haferflocken

1Ei

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden, mit Zwiebel, Zitronensaft,
Salz und Pfeffer abschmecken. Im Mixer pirieren. Speisestarke, Hafer-
flocken und Ei zugeben. Alles gut vermengen.

In einer Pfanne Butterschmalz oder Ol erhitzen. Fiir ein Kiichlein jeweils
einen Essloffel Teig hineingeben, ganz diinn flachstreichen und auf bei-

den Seiten goldbraun ausbacken.

Mit Apfelmus serviert - ein einfaches, schmackhaftes Gericht.

Cin gures Cssen ist Balsam $or die Seele!

www.ferienhof-veit.de




\/ege-)fo\risclne Gerichte
Spina—k—LaSo\%ne

Zutaten:

1/, Packung Lasagneblatter
150 g geriebener Kase

450 g Rahmspinat TK

!/, Becher Sahne oder Milch
100 g Frischkase

Salz, Muskat, Pfeffer

Zubereitung:

Spinat auftauen lassen. Sahne oder Milch und Frischkdase mit dem
Spinat verriihren. Abwechselnd RahmspinatsoRe und Nudelblatter in
eine Auflaufform geben. Mit Rahmspinat beginnen und damit aufho-

ren. Zum Schluss den Kase darliberstreuen.

Bei 150°C Umluft im Ofen ca. 30 min backen.

Ve8e+arier leben Ib‘\nger. Qber wie! ©

http://www.klausenhof-am-jura.byethost17.com




\/ege-)fo\rische Gericlte
Locchini—Yrikadellen

Zutaten:

300 g WeiBbrot

2 Zwiebeln

Zitronensaft

einige Basilikumblatter

3 Eier

Salz, Pfeffer

4 Zucchini (800 g)

Ol zum Braten

4 Becher Sahnejoghurt (zu je 150 g)
4 Knoblauchzehen

Zubereitung:

WeilRbrot entrinden, zerreiben, Zitronensaft zugeben. Die Zwiebeln
schalen und mit Basilikum fein hacken, Brot zugeben. Die Eier unterriih-
ren und die Masse salzen und pfeffern. Die Zucchini waschen, die
Enden abschneiden, fein in die Masse raspeln. Das Ol erhitzen, 8 Frika-
dellen formen und im Ol von jeder Seite 5 min braten. Restliches Basili-
kum in feine Streifen schneiden, Joghurt glattriihren, mit zerdricktem
Knoblauch, Salz, Pfeffer und Basilikum wiirzen. Die Sol3e zu den Frika-
dellen servieren.

Frohlich sein und Sreundlich sich weisen

dient zom Warzen aller Speisen!

www.ferien-seehof.de




Po\r-)%%erich-)fe
Bl&wer%igschnecken

Zutaten:
2 Rollen Blatterteig
Fiillung:

200 g Frischkase

100 g Salami

1 rote und 1 griine Paprika
1 Zwiebel

100 g geriebener Kase
Salz, Pfeffer

Pizzagewdrz

Zubereitung:

Salami, Paprika und Zwiebel kleinschneiden, mit dem Frischkdse und
dem geriebenen Kase vermischen und wiirzen. Die Masse auf dem aus-
gerollten Blatterteig verteilen. Blatterteig dann wieder aufrollen und in
ca. 1 cm diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben mit etwas Abstand
auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 20
- 25 min backen. Dieses Gericht passt beim Grillen oder auch bei ande-
ren Partys.

Wie sich das Schneckenhaus auch windet,
die Schnecke Sindey stetrs hinaus.

www.gaestehaus-bruehlhof.de




Po\r-)%%ericln-)fe
Yo lb\s:o\rm ~ Urlavbsyopt

Zutaten:

5 Schnitzel vom Hals

Salz, Pfeffer, Paprika

500 g Zwiebeln

250 g durchwachsener Speck
250 g Champignons

3 Becher siiRe Sahne

150 g Schmelzkase

etwas WeiRwein

Zubereitung:

Schnitzel wirzen (Salz, Pfeffer, Paprika) und kurz anbraten. Zwiebeln
grob schneiden, Speck wirfeln, Champignons grof§ schneiden.

Fleisch und Gemdse in eine Auflaufform geben.

Die sliBe Sahne erhitzen, Schmelzkase darin auflosen und den Weil3-
wein dazugeben. Die Sahnemasse Uber das Fleisch und Gem{ise geben
und alles tGber Nacht darin liegen lassen.

Vor dem Servieren im Backofen bei 200°C ca. 1 Std. tGiberbacken.

Wer wirklich seine Géste liebt,
sich mi+ dem Essen Miihe 31b+

www.family-farm.de




Po\r-)%%ericln-)fe
Frankischer Obotzder

Zutaten:

1 Zwiebel

400 g reifer Camembert
250 g Butter

Salz, Pfeffer
Paprikapulver

Kimmel

evtl. ein Schuss WeiBbier

Zubereitung:

Zwiebel klein schneiden, Camembert mit Gabel zerdriicken,
Butter aufschlagen, alles mischen. Mit Salz, Pfeffer,
Paprikapulver und Kimmel abschmecken.

Falls zu fest, etwas Weibier dazugeben.

Dazu schmeckt frisches Bauernbrot und ein kiihles Bier.

Kase schlieRy den magen.

www.ferienhaus-meyer.de




Par@ericwe
Gebrotene Camembertecken

Zutaten:

ca. 500 g Camembert

Pistazienkerne, Haferflocken, Kirbiskerne, Sonnenblumenkerne
1-2Eier

Salz, Pfeffer

Butterschmalz (oder Ol)

Zubereitung:

Camembert in Dreiecke schneiden,

Eier schlagen und mit Schneebesen verriihren,

eine Prise Salz bzw. Pfeffer zugeben,

Camembert in den Eiern wenden, dann in den verschiedenen Kernen
wenden. Butterschmalz in Pfanne erhitzen und die Ecken kurz anbraten.
Dazu schmeckt griner Salat und frisches Bauernbrot.

Spare in der Lei, so hasy du in der Noy!

www.ferienhof-pfisterer.de




Par-)%%ericlrﬂfe
Gesunde Broyausstriche, Teil 1

ThonSisch—Aussrich
Zutaten:

1 Dose Thunfisch in Saft
200 g Zwiebeln

1 rote Paprika

200 g Krauterfrischkase

1 EL gemischte Krauter
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung:

Thunfisch abtropfen lassen und mit
der Gabel zerdriicken. Zwiebeln fein
wirfeln und Paprika fein schneiden.
Krauterfrischkdse in eine cremige
Konsistenz verrithren und mit Salz,
Pfeffer und Krautern abschmecken.

Rucola—Nuss-Ausstrich
Zutaten:

200 g Frischkase

125 g Rucola

2 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

1 EL gerdstete Walnusskerne

1 EL frisch geriebener Parmesan

1 - 2 schwarze Oliven nach Belieben

Zubereitung:

Rucola verlesen, dicke Stangel ab-
schneiden, waschen und schleu-
dern. Dann mit Olivendl im Mixer
zu einer Paste verarbeiten. Frisch-
kdase zugeben und abschmecken,
Walnusskerne und Parmesan un-
terrihren. Nach Belieben kleinge-
schnittene Oliven beimengen oder
damit dekorieren.

Haly, Hun&er hab ich nicht zu knapp!

Cgal, was kommy, ich werd’ nichy schlopp!

www.family-farm.de



Po\r-)fa%ericln-)fe
Gesunde Brorausstriche, Teil 11

Kase—KonSenri—

AuSstrichereme

Zutaten:

250 g Gouda

Je !/, rote, griine und
gelbe Paprikaschote

'/, Bund Petersilie

250 g weiche Butter

1 Prise Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung:

Kase und Paprikaschoten in kleine
Waiirfel schneiden. Butter schaumig
schlagen und nach und nach Kase,
Paprikawirfel und Petersilie zuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Was wir brauchen, gjb-)f ons Gow,
Frohlichkeir und +E:'«8Jich Brot. AMEN

www.gaestehaus-bruehlhof.de

Raucherlachs—
Qussirich

Zutaten:

200 g Raucherlachs

2 Fruhlingszwiebeln

1 Bund Dill

200 g Doppelrahmfrischkase
1 EL flissiger Honig

1 EL mittelscharfer Senf
Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Raucherlachs, Frihlingszwiebeln
und Dill fein schneiden. Doppel-
rahmfrischkdse mit Honig und Senf
verrihren. Mit Pfeffer abschme-
cken.




Par-)%%ericlrﬂfe
Gesunde Broralsstriche, Teil 111

Krsurerkase
Zutaten:

1 Handvoll Knoblauchsraukeblatter
4 Zweige Thymian

200 g Frischkase

100 g Mozzarella

50 g weiche Butter

75 g geriebener Kase

100 ml Sauerrahm

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Knoblauchsrauke und Thymian fein
hacken, Mozzarella fein wiurfeln.
Frischkdse mit weicher Butter sowie
den geriebenen Kase und den Sau-
errahm verriihren und die feinge-
hackten Krauter zufiigen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Yrankische Kraoyrerereme
Zutaten:

2 Knoblauchzehen

8 Stck. Zwieback

30 junge Gierschblatter mit Stiel
3 Blschel Petersilie

2 Karotten

2 EL weilRen Balsamicoessig oder
Obstessig

125 g Sonnenblumendl

200 g Quark

evtl. etwas Milch

Zubereitung:

Zwieback in einen Gefrierbeutel fil-
len und mit einem Holzbrett klein-
klopfen. Gierschblatter und Petersilie
saubern und fein hacken. Karotten
fein reiben. Quark mit Sonnenblu-
mendl vermengen. Zwieback, Krau-
ter und Karotten zugeben. Falls zu
fest, etwas Milch zugeben.

Knoblauch putzy die Qdermn Srei und schitz+ das Herz!

www.family-farm.de




Po\r-)fa%erich-)fe
Gesunde Brorausstriche, Teil TV

Karorenausstrich
Zutaten:

200 g Frischkase

2 EL Milch

120 g Karotten

etwas Petersilie und Schnittlauch
Pfeffer und Krautersalz

Zubereitung:

Frischkase und Milch glatt rihren.
Karotten waschen, schilen, fein
raspeln und mit fein gehackten
Krautern verriihren. Abschmecken.
Alternativ Tiefkihlkrauter oder ge-
trocknete Krauter verwenden.

Tzodziki
Zutaten:

200 g Frischkase
250 g Quark (20%)
150 g Joghurt (3,5%)
1 Zehe Knoblauch
2-3 EL Olivenaol
Pfeffer, Salz

1 Gurke

Zubereitung:

Gurke zu feinen Streifen schneiden,
Knoblauch auspressen oder ganz
klein schneiden. Alles zu einer
Masse verrihren und ziehen las-
sen. Passt perfekt zu Gegrilltem
oder zu kurz gebratenem Fleisch.

Fur jedes Zipperlein gib¥'s ein Krsovlein!

www.ferienbauernhof-emmert.de




Po\r-)%%erich-)fe

Kblses-}fangen

Zutaten:
Teig: 350 g Weizenmehl

5 g Salz

25 g Hefe

125 ml Milch

120 g Butter
Flllung: 2 EL Wasser

2 Eigelb
100 g Emmentaler
Kimmel und grobes Salz

Zubereitung:

Butter zerlassen und mit den Zutaten einen Teig herstellen, lange kne-
ten. Den Teig zugedeckt 30 min gehen lassen. Dann den Teig 3 mm dick
ausrollen. Eigelb mit Wasser verquirlen und eine Halfte damit bestrei-
chen. Kase daraufstreuen, mit der anderen Halfte des Teiges zudecken
und die Rander fest andriicken. Den gefiillten Teig 3 mm ausrollen und
in Streifen schneiden. Die Streifen zu Spiralen drehen und 10 min gehen
lassen. AnschlieRend mit Eigelb bestreichen, mit Kimmel und grobem
Salz bestreuen und in den vorgeheizten Ofen schieben.

Backzeit bei 200°C: 15 - 20 min.

Meinen Bauch — jou das hob’ ich mir
alles beim Cssen ab&esparﬂ

www.ferienhof-joas.de



Par+3ierich+e
Laugen rodchen
Zutaten:

1 kg Mehl

150 g Sauerrahm
2 Wiirfel Hefe

4 -5TLSalz

1/, I Milch

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Hefeteig mischen und gut gehen lassen. Danach
Brotchen formen (ca. 50 g), in die Lauge tauchen und mit einem schar-
fen Messer kreuzweise einritzen.

Mit grobem Salz bestreuen und bei 200 - 250°C ca. 20 min backen.

Die Lauge:

25 g Natriumhydroxid aus der Apotheke besorgen, mit '/, | Wasser auf-
|6sen. Halt sich in der verschlossenen Flasche im Dunkeln ca. 3 - 4 Wochen.

Achtung: Lauge nicht auf Holz, Stoff oder Hande bringen, atzt!

Wer sich zam Tsel machy,
dem wird auﬁgepach-)—.

www.ferienhaus-rohrer.de



Po\r-)%%erich-)fe
Narmberger Broyuoirstchen im Blasertei
& &

Zutaten:

300 g Nurnberger Bratwurstchen (14 Stiick)
1 Pck frischer Blatterteig
etwas Senf oder Ketchup nach Belieben

Zubereitung:

Blatterteig in 14 Stilicke teilen und je nach Geschmack mit etwas Senf
oder Ketchup in der Mitte betupfen. Bratwiirstchen so einwickeln, dass
die Enden herausschauen. Backblech mit Backpapier auslegen. Wiirst-
chen etwa 15 min bei 200°C backen, bis der Blatterteig leicht gebraunt
ist.

Die Wiirstchen schmecken warm und kalt. Bei Belieben den Senf/das
Ketchup auch noch zu den Wiirstchen reichen.

Ein kleiner Snack fur Zwischendurch, auch bestens zum Mitnehmen ge-
eignet.

In der allergréf&-)fen Noy
schmeckt die Worsy
auch ohne Broy!

www.bauernhofstroebel.de



Parrugerichie
Pizza—Semmeln

Zutaten:

12 Semmeln

200 g Salami

400 g gekochter Schinken
500 g Gouda

1 Glas Champignons

1 Becher Sahne

1 Becher purierte Tomaten
1 Knoblauchzehe

5 Paprika

100 g Margarine

etwas TabascosoRe

1 TL Thymian

1 TL Paprika

2 TL Pizzagewdurz

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Semmeln halbieren. Alle Zutaten kleinschneiden, vermengen, auf Sem-
meln geben und ca. 10 - 15 min bei 175°C backen.

Wirst du al¥ wie eine Kuh,
mossy du lermen immerza!

www.family-farm.de




Po\r-)%%erich-)fe
Porenrsllchen ,Rouleyse”

Zutaten: Flr den Dip:
2 rote Paprikaschoten
10 sehr diinne, kleine Putenschnitzel 1 kleine rote Peperoni

10 Scheiben Kase 1 Schalotte, Knoblauchzehe
10 Scheiben gekochter Schinken 500 ml Weillwein

Salz, Pfeffer 1 EL Creme Fraiche

2 EL Olivenol 2 EL Ketchup

200 ml Briihe, 1 TL Speisestarke Salz

Zubereitung:

Putenschnitzel waschen und trocken tupfen. Putenschnitzel nebenein-
anderlegen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je einer Kase- und
Schinkenscheibe belegen, aufrollen und mit Holzstibchen fixieren. Ol
erhitzen, Rollchen darin anbraten, aus der Pfanne nehmen und warm-
halten. Bratensatz mit Briihe aufgieRen, aufkochen lassen, mit einem
TL Speisestarke binden und abschmecken. Tipp: Anstatt Putenschnitzel
kann man auch Schweineschnitzel verwenden!

Dip: Paprikaschoten und Peperoni halbieren, putzen, waschen, Scha-
lotte und Knoblauch abziehen und alles in feine Wiirfel schneiden.
WeiRwein erhitzen, das Gemdise darin ca. 10 min bei mittlerer Hitze
diinsten, purieren, dicksdamig einkochen lassen und mit Créme fraiche
und Ketchup verfeinern sowie mit Salz abschmecken. Putenrélichen mit
dem Dip servieren. Tipp: Der Dip kann durch Kartoffelpliree ersetzt
werden!

Wer nickht lieby Wein, Weib und Gesang,

der bleiby ein Tor sein Leben lang. .
Dr. Martin Luther

www.bauernhof-breit.com



Po\r%ericlnire
RasHoroy miv Tomc\-)fenp(jree (o Personen)

Zutaten:

1 Vollkorn-Baguette
50 g Knoblauchbutter
500 g reife Tomaten
4 Knoblauchzehen

1 TL Pizzagewdurz

Salz und Pfeffer
2ELOI

75 g Schafskase

Zubereitung:

Vollkornbrot in Scheiben schneiden. Knoblauchbutter in Stlicke schnei-
den und die Brotscheiben diinn bestreichen, anschlieRend im Ofen bei
175°C 10 min rosten. Stielansatze der Tomaten entfernen, anschlieRend
Tomaten Uberbrihen, hdauten, quer halbieren und entkernen.

Knoblauchzehen schalen und grob zerkleinern. Tomaten und Knoblauch
plrieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, 2 EL Ol daruntermischen,

SoRe gleichmaRig Gber die Brotscheiben verteilen.

Schafskase grob dariliber raspeln, servieren.

Broy und Salz-
Gowr erhaly's!

www.ferienhof-schwarz.de




Po\r-)%%ericln-)fe
Schinken—Lauch—Pastetchen

Zutaten:

Teig:

250 g Quark
250 g Butter
250 g Mehl
Salz

Flllung:

300 g gekochter Schinken, in feine Streifen geschnitten
30 g Speck fein gewiirfelt

1 Zwiebel fein gewdrfelt

etwas Ol zum Andiinsten

1 kleine Stange Lauch in Ringe

Salz, Pfeffer, Paprika

Zubereitung:

Einen Knetteig herstellen, etwas kiihlstellen.

Flr die Fullung alle Zutaten kleinschneiden, andiinsten und wiirzen.
Teig dlinn auswellen, Kreise von ca. 11 cm Durchmesser mit einer
Pastetenform ausstechen.

Rander mit Eiweil} bestreichen, fiillen und zusammenklappen.

Die Pastetchen mit Eigelb bestreichen, evtl. noch mit einer
Ausstechform vom Teigrest ein Motiv aufsetzen und noch mal

mit Eigelb bestreichen. Backzeit: ca. 20 - 25 min bei 180 - 200°C.

Tm Wein Iieg:)— die Walhrheit.
Aklaus

www.family-farm.de



Desserys

(pSelkiehle

Zutaten:

100 g Mehl

3 Eier

3 EL Zucker

1 Prise Salz

geriebene Zitronenschale
/¢ | Bier (oder Wasser)

Zubereitung:

Mehl mit Eigelb, Zucker, Salz, Zitronenschale und Bier zu einem diinnen
Teig verrihren. Eine halbe Stunde ruhen lassen, dann das steifgeschla-
gene EiweiR unterheben. Apfel entkernen, schilen und in Scheiben
schneiden.

Scheiben in Mehl wenden und einzeln durch den Teig ziehen.
Portionsweise im heifden Fett ca. 3 min goldgelb backen.

Mit Zimt, Zucker, Vanilleeis und Sahne servieren.

Nach dem Tssen sollst du rokn
oder yausend Schrite +un!

www.bauernhofstroebel.de




Desserss
Borrermileh—Himbeer—Mousse

Zutaten:

200 g TK- Himbeeren
4 Blatt weille Gelatine
250 ml Buttermilch
50 g Puderzucker

3 EL Zitronensaft

200 g Schlagsahne

1 Pck Vanillezucker

Zum Garnieren:
50 g Schokolade

Zubereitung:

Himbeeren antauen lassen. Gelatine einweichen.

Buttermilch mit Puderzucker und 2 EL Zitronensaft aufschlagen.
Gelatine aufldsen, in die Buttermilchmasse einriihren und 15 min kalt-
stellen. Wenn die Buttermilchcreme zu steifen beginnt, Sahne unterhe-
ben und wieder kaltstellen. 150 g Beeren mit Vanillezucker und 1 EL
Zitronensaft purieren, durchs Sieb streichen und die Buttermilchcreme
damit marmorieren.

Etwa 1 Std. im Kihlschrank stichfest werden lassen.

Nocken abstechen, mit Beeren und Schokospanen anrichten.

Wenn das Tssen am besyen schmecky,
soll man aushsren.

www.family-farm.de




Desserys
Cisschokolade

Zutaten:

4 - 8 Kugeln Vanilleeis

1/, I Milch

4 EL Schokoladenpulver

/s 1 Sahne

1 TL Zucker

1 Stiickchen Bitterschokolade

Zubereitung:

Vanilleeis in vier Glaser verteilen.

Milch mit dem Schokoladenpulver vermischen und tber das Eis giel3en.
Die Sahne mit dem Zucker steifschlagen und die Eisschokolade damit
verzieren. Bitterschokolade mit der Reibe hobeln und auf die Sahne
streuen.

Schokolade mackhy 8](3ck|iclq!

www.ferienhof-sessler.de




Desserys

Crdbeer— liramisu

Zutaten:

300 g Loffelbiskuit

100 ml frisch gepresster Orangensaft
2 Becher Sahne (400 ml)

2 Pck Sahnesteif

1 Pck Vanillezucker

50 g Zucker

250 g Erdbeeren

25 g Puderzucker

150 g Naturjoghurt

1 Becher Creme fraiche (125 g)

Zubereitung:

Loffelbiskuits in eine groRe Auflaufform legen und mit Orangensaft be-
traufeln. Erbeeren waschen (gut abtropfen lassen), entstielen und hal-
bieren. Mit der Schnittfliche nach unten auf die Loffelbiskuits legen.
Mit Puderzucker oder Zucker bestreuen.

Sahne mit Sahnesteif, Vanillezucker und Zucker steifschlagen.

Joghurt und Créme fraiche unterriihren.

Die Masse auf die Erdbeeren streichen und etwa 3 Stunden kaltstellen.
Vor dem Servieren das Tiramisu mit Kakao bestauben.

Wer das Tiramisu schon am Vortag zubereiten mochte, sollte 2 Blatt
Gelatine (nach Packungsanleitung) unter die Joghurtmasse geben.

Bereve nie, zu wenig gegessen zu lhaben!

www.family-farm.de




Desserys

Crrstretres Msdehen

Zutaten:

1 | Buttermilch

100 g Zucker

3 EL Stroh-Rum oder Arrak

(fGr Kinder die Schale einer abgeriebenen Zitrone)
3 EL Zitronensaft

8 Blatt weiRe und 2 Blatt rote Gelatine

1 Becher Sahne

Zubereitung:
Alle Zutaten gut vermischen.
Gelatine auflésen, unterriihren und alles gut kaltstellen.

Wenn die Masse zu sulzen beginnt, einen Becher geschlagene Sahne
unterheben. Danach fiir ca. 2 Std. kaltstellen.

Widme dich der Liebe und dem Kochen miy gonzem Herzen.

www.storchen-haeusle.de




Desserys
Gira$Sen—Creme

Zutaten:

1 Dose Pfirsiche

250 g Mascarpone
350 g Quark

80 g Zucker

4 EL Pfirsichsaft

200 ml Schlagsahne
1 Pck Sahnesteif

1 Pck Schoko-Cookies

Zubereitung:

Pfirsiche abtropfen lassen und den Saft auffangen. Eine Pfirsichhalfte in
Scheiben schneiden und zum Garnieren zuriicklegen. Die restlichen
Pfirsiche plirieren. Mascarpone mit Quark, Zucker und Pfirsichsaft ver-
rihren. Sahne mit Sahnesteif schlagen und unterheben. Cookies in
einem Gefrierbeutel mit einem Teigroller zerdriicken oder mit den Han-
den zerbroseln. In eine Glasschiissel abwechselnd eine Schicht Creme,
dann Pfirsichmasse, dann mit Cookies bestreuen. Das Gleiche noch ein-
mal schichten, Pfirsichscheiben zur Deko obenauf legen und ab in den
Kihlschrank.

Leckeres, schnelles Sommerdessert fiir grofSe und kleine Schleckermauler!

Denn der schénste Schmerz ist,
wenn die Bauchdecke spanny!

www.winzerbauernhof-felbinger.de



Desserys
Gundermaonn—Cis

Zutaten:

1 Apfel

2 Bananen

5 g Gundermannblatter
2 Becher Sahne

Zubereitung:

Apfel und Bananen kleinschneiden und mit Zitronensaft betraufeln,
Gundermannblatter (hat sicher jeder im Garten, die Blatter sehen wie
Katzenpfotchen aus — das Katzenpfotchen hat blaue Bliiten) feinhacken.
Einige Loffel Sahne abnehmen und Obst und Gundermann zugeben.
Restliche Sahne steifschlagen und unterziehen.

Evtl. mit Honig abschmecken und einfrieren.

Essen und Trinken - das steht Sor Freude am Leben!

www.ferienhaus-meyer.de




Desserss
L swoenzalhn—Celee

Zutaten:

70 bis 100 Léwenzahnbliten

>/s | Wasser

1 Zitrone in Scheiben

1/, | Saft des Lowenzahnes

+ !/, Orangensaft

+ Geliermittel Gelfix 2:1

+ 400 g Zucker

oder Gelierzucker 2:1

1 Packchen a 500 g und Gelee davon kochen.

Zubereitung:

Lowenzahnbliten, Zitrone und Wasser vermischen, 15 - 20 min kochen
und Gber Nacht stehen lassen. Dann abseihen, ergibt ca. !/, | Lowen-
zahnsaft. Diesen Saft mit Orangensaft und Gelierhilfe zu Gelee kochen.
Wenn’s schmeckt, kann man’s verdoppeln (ergibt ca. 5 Glaser).

Tipp:

Kinder pfliicken sicher mit Freude die Bliten und zahlen sie dann gerne!

Der Tag schmecky, wie ich ilhn am morgen wirze!

www.dreifrankenhof.de




Desserss
Maslitraom

Zutaten:
siehe nachfolgend bei den einzelnen Schichten:

1. Schicht:
1 Glas Sauerkirschen (ohne Saft),
darliber Zimtzucker (1 EL Zimt, 2 EL Zucker)

2. Schicht:
500 g Quark, 1 Becher Frischkdse und 100 g Puderzucker mischen

3. Schicht:
Eierlikor* dariiber verteilen (alles soll bedeckt sein)
*fir Kinder empfehlen wir Vanille-Dessert-Sol3e

4. Schicht:
2 Becher geschlagene Sahne dariiberverteilen

5. Schicht:
Schokomdsli satt dartberstreuen

Zubereitung:
Zutaten schichtweise in eine Form geben, anschlieBend kaltstellen.
Tipp: kann auch am Vortag zubereitet werden!

Frohsticke wie ein Kbnig,
iSS zu mi++o\8 wie ein Cdelmann
und zu Qbend wie ein Perler.

www.ferienbauernhof-emmert.de




Desserts
Quarknockerin mit Qpselkompois

Zutaten:

500 g sauerliche Apfel
abgeriebene Schale und Saft von !/, unbehandelter Zitrone
50 g Zucker

250 g Magerquark

1Ei

1 Prise Salz

25 g Speisestarke

1 EL GrieR

1 EL Butter

2 EL Paniermehl (= Semmelbrosel)
1 ELZimt

Zubereitung:

Apfel kleinschneiden, mit Zitronensaft, Wasser und Zucker diinsten.
Quark abtropfen lassen. Ei trennen. Quark, 50 g Zucker, Salz, Starke,
Griel3, Zitronenschale und Eigelb verrihren.

Eiweil} steif schlagen und unterheben.

Aus der Quarkmasse mit zwei angefeuchteten Essléffeln Nockerln
abstechen und in schwach kochendem, leicht gesalzenem Wasser ca.
10 min gar ziehen lassen. Butter erhitzen, Paniermehl darin résten.
Nockerln abtropfen, in Broseln und Zimt walzen. Nockerln mit Apfel-
kompott anrichten.

Kein Genuss isy vortbergehend,
denn der Cindruck,
den er zuricklsssy,

ist bleibend.

www.hochthannner.de



Desserys

Rote Gritze

Zutaten:

250 g frische Erdbeeren

250 g frische Johannisbeeren
250 g TK Himbeeren

250 g TK Heidelbeeren

1 Glas Sauerkirschen mit Saft
3 EL Speisestarke

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, putzen, je nach GroRe zerkleinern.
Johannisbeeren waschen und verlesen.

Alle Beeren mit Saft in einem Topf auf einmal aufkochen lassen.
Speisestarke mit wenig kaltem Wasser glatt riihren und den Saft damit
andicken. Griitze in eine Schissel fiillen und erkalten lassen.

Die Zubereitung eignet sich mit allen roten Friichten.

Die Rote Grutze kann gut vorbereitet werden, dann bleibt Zeit flir die
Gaste. Wunderbar dazu schmeckt kalte VanillesoRBe oder Vanilleeis. Al-
ternativ stiBe Sahne dickfliissig schlagen oder schitteln und mit Hagel-
zucker Uberstreuen!

Die Kirschen in Nachbars Garten schmecken wie 8eSOB+,

aber nur, wenn der Nachbar dies auch be8r6(§+!

www.dreifrankenhof.de




Desserys
Vanille—Reis mit+ Pilaomenkompots

Zutaten:

250 g Milchreis 1 kg Pflaumen

0,5 | Milch 3 EL Zucker

etwas Salz 2 Zimtstangen
etwas Zucker Schale einer Zitrone

1 Pck Vanillepudding
0,5 | Milch
1 EL Vanillezucker

Zubereitung:

Vanillereis:

Den Reis in die kochende Milch mit einer Prise Salz und einem Teeloffel
Zucker einstreuen und 15 min ausquellen lassen. Wahrenddessen den
Vanillepudding nach Packungsvorschrift zubereiten. Den Reis unterriih-
ren und nach Belieben mit Zimtzucker bestreuen.

Pflaumenkompott:

Die Pflaumen waschen, entkernen und mit Zucker, Zimtstangen und Zi-
tronenschale in einem Kochtopf erhitzen. Den Topf schlieen und die
Pflaumen auf kleiner Flamme 10 min diinsten. AnschlieBend abschme-
cken und mit dem Vanillereis servieren.

Cssen isy ein Pedirinis,
8enief§en eine Konsy.

www.bauernhof-breit.com



Kochen und StRspeisen
QpSelkuchen mir KartofSeln

Zutaten:

750 g Apfel

3 Eier

2 EL Milch

150 g Zucker

500 g Kartoffeln
geriebene Zitronenschale

Zubereitung:

Apfel schilen, hobeln und mit etwas Zucker bestreuen. Die Eier trennen
und Eigelb mit Milch und dem restlichen Zucker gut verriihren.

Die Kartoffeln kochen, durchpressen und erkalten lassen. Kartoffeln,
Apfel, Zitronenschale und zuletzt das steifgeschlagene EiweiR unter die
Eigelbmasse heben.

In eine gefettete Springform geben und bei 175°C 50 - 60 min backen.

Anstelle der Apfel kénnen auch Birnen verwendet werden.
Bei vielen Kuchen kann man einen Teil des Mehls durch Kartoffeln oder
Kartoffelmehl ersetzen.

KartoSSeln in der Frih, zo mi-Hrag in der Brih,
am Qbend mitsamy de’ Ht'iu-)'l,
so 8eh+'s de’ arme Leuy'.

www.ferienbauernhof-hauschka.de



Kochen und StRspeisen
Cierlikdrrorte miy WasSelrsllchen

Zutaten: Belag:

8 Blatt Gelatine
Biskuit: 3 Eiweil}
3 Eiweil} 500 g Sahne
3 Eigelb 100 g weiche Butter
3 EL Wasser 100 g Puderzucker
90 g Zucker 2 Pck Vanillezucker
70 g Mehl 3 Eigelb
20 g Kakao 1/, | Eierlikor

1 Pck Backpulver

Zubereitung:

Biskuitteig herstellen: Zuerst Eischnee steifschlagen, Eigelb mit Zucker
und Wasser schaumig schlagen, Mehl, Kakao, Backpulver und dann Ei-
schnee mit dem Schneebesen unterheben. Teig in eine Springform geben
und im Ofen ca. 20 min bei 190°C backen.

Gelatine einweichen. Eiweill schaumig schlagen und die Sahne in
separatem Behalter ebenfalls schlagen. Butter, Puderzucker und Vanil-
lezucker cremig ruhren. Eigelb und Eierlikor in die Buttermischung
geben. Gelatine langsam unterriihren. 3/, der Sahne und Eischnee nach-
einander unterheben.

Die Waffelrolichen an den Rand stellen. Likor-Butter-Sahne-Mischung
einfullen. Sahne-Tuffs spritzen.

Wenn Du meinsy, es gl nichk mebr,
mach’ ein Psuschen,

danach schmecky's Cssen wieder melr.

www.ferienhof-lehner.de



Kochen und StRspeisen
Yaule—Weiber—Kuchen

Zutaten:

Teig: 200 g Mehl
75 g Zucker
1Ei
75 g Butter

1 TL Backpulver
Quarkmasse: 500 g Quark
2 Eier
140 g Zucker
1 Pck Vanillepuddingpulver
1/, Becher Sauerrahm
1/, Tasse gutes Pflanzendl
1/, Tassen Milch
Uberzug: 1 Pck klarer Tortenguss

Zubereitung:

Einen Mirbteig herstellen, ausrollen und eine Springform damit aus-
kleiden, dann kiihl stellen. Alle Zutaten zusammenriihren und die
Masse auf den Miirbteig geben. Eine Dose Mandarinen darauf verteilen.
Bei 180°C ca. 50 min backen. Den Kuchen auskiihlen lassen.

Mit 1 Pck klarem Tortenguss liberziehen.

Die Kische isy selbs+rein38end.
Das heily: Jeder reinig Sie selbst,
wenn er Sie Schmu-k:i& 8emach+ hat.

www.ferienhof-rohn.de



Kochen und StRspeisen
Gebockene Msuse

Zutaten:

400 g Mehl

!/, Wiirfel frische Hefe
1 Prise Salz

etwas Milch

50 g Zucker

50 g Butter

2 Eigelb

1 EL Rum

eine Handvoll Rosinen
heiBes Fett zum Ausbacken
Puderzucker

Zubereitung:

Butter zerlaufen lassen und zusammen mit den anderen Zutaten
(bis auf die Rosinen) zu einem weichen Hefeteig verarbeiten.

Teig gut abschlagen, dann die Rosinen unterheben.

Den Teig bei Zimmertemperatur gehen lassen.

Mit einem Essloffel Nocken abstechen und in heillem Fett backen.
Zum Schluss mit Puderzucker bestreuen.

Seit der &Qindun& der Kochkonsy
essen die [Menschen doppelt so viel
wie die Netur Verlang)».

www.ferienhaus-rohrer.de



Kochen und StRspeisen
Kivrbis— oder Karodenkuchen

Zutaten:

3 Eier

1 Pck Vanillezucker

300 g Zucker

200 ml Rapsol

2TLZimt

1 Msp Kardamon

1 Msp Salz

500 g fein geraspelte Hokkaido (Kirbisart) oder Karotten
200 g geriebene Walnlisse oder Haselnlsse
1 Pck Backpulver

etwas Puderzucker

Zubereitung:

Eigelb, Zucker, Vanillezucker und Ol schaumig riihren. Kiirbis und Niisse
zugeben, Mehl und andere Gewiirze unterriihren. EiweiR steifschlagen
und vorsichtig unterheben. Den Teig auf ein gut gefettetes Backblech
geben und im Backofen bei 180°C ca. 25 - 30 min backen. Kuchen aus-
kiihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben und servieren.

Wer aus einem Weizen einen Kuchen haben will,
der muss das Mahlen abwarien.

www.strochen-haeusle.de




Kuchen und StRspeisen
Noss—Schnecken

Zutaten: 50 g Zucker 8 EL Sahne
) 2 Eier oder 3 Eischnee
Hefeteig:
500 g Mehl Nussfullung: Glasur:
1 Prise Salz 200 g gem. Haselniisse Aprikosenmarmelade
125 ml Milch 150 g Zucker Puderzucker
20 g Hefe Vanillezucker Zitronensaft
50 g Margarine Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Den Hefeteig am besten in der Kiichenmaschine riihren, ansonsten kann er
auch mit der Hand geknetet werden. Lauwarme Milch, Margarine, Zucker,
Salz und Mehl in eine hohe Schiissel geben. Die Hefe dariiber fein zerbrdseln
und die Eier zugeben. Zunachst auf niedriger Stufe, dann auf héchster Stufe
solange rihren, bis sich der Teig vom Schiisselrand |6st und eine gleichma-
Rige Beschaffenheit hat. Eventuell noch Mehl zugeben. Den Teig zugedeckt
an einem lauwarmen Platz gehen lassen (ca. 40 - 60 min). Fir die Nussfillung
alle Zutaten in einer Schiissel miteinander vermischen. Nach dem Gehen den
Hefeteig zu einem Rechteck auswellen. Der Teig sollte nur noch 0,5 cm dick
sein. AnschlieRend die Nussfuillung gleichmaRig darauf streichen. Nun den Teig
zusammenrollen, angefangen an der langen Seite. Anschlielend von der Tei-
gnudel 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein Backblech mit Backpapier
legen. Zwischen den Schnecken ausreichend Platz lassen (3 - 4 cm). Bei 180°C
auf mittlerer Schiene 20 min goldgelb backen. Die Nussschnecken nach
dem Backen mit Aprikosenmarmelade bestreichen und zum Schluss mit
Zitronenglasur (hergestellt aus Puderzucker und Zitronensaft) Giberziehen.

Wer den Kem essen wiill, muss ersy die Nuss knacken.

www.ferienbauernhof-moarhof.de




Kochen und StRspeisen
QuarkSrichte—Schniven

Zutaten: Creme/Belag:
750 g Sahnequark
Teig: 100 - 150 g Zucker
5 Eier 3/,1Sahne (oder 4 Becher)
5 EL Wasser 2 EL Rum oder Zitronensaft
180 g Zucker 10 Blatt weille Gelatine
1 Pck Vanillezucker Friichte nach Geschmack: Pfirsi-
180 g Mehl che, Ananas, Erdbeeren, Kiwi...
!/, Pck Backpulver 2 Pck klarer Tortenguss

Zubereitung:

Teig:

Eier mit Zucker und lauwarmem Wasser schaumig riihren,
gesiebtes Mehl und Backpulver unterheben, Backblech mit
Backpapier auslegen und Teigmasse draufstreichen.
Backzeit: 15 min bei 175 - 200°C. Fertigen Kuchen auf einen
Rost oder ein anderes Backblech stiirzen, Papier abziehen.

Belag:
Gelatine in Wasser einweichen, Sahne steifschlagen, Quark, Zucker und

Rum (oder Zitronensaft) verrihren und unter die Sahne riihren. Gelatine
erhitzen, etwas erkalten lassen und unter die Quark-Sahnemasse rtihren.
Creme auf den Boden streichen und mit Friichten belegen.

Tortenguss mit verdiinntem Saft aufkochen und Gber die Friichte geben.

Das Cssen soll zuersy das Ou&e erfreven und dann den magen.

www.ferienhof-pfisterer.de



Kochen und StRspeisen
Schneller Bienenstyich

Zutaten:

4 Eier

200 g Zucker

3 EL Wasser

125 g Mehl

2 EL Butter

125 g Mandelblattchen

2 EL Zucker

600 g Sahne

2 Pck Paradiescreme Vanille
2 EL Honig

Zubereitung:

Biskuitteig herstellen: Zuerst Eischnee steifschlagen, Eigelb mit Zucker
und Wasser schaumig schlagen, Mehl und dann Eischnee mit dem
Schneebesen unterheben. Teig in eine gefettete, mit Mehl bestdaubte
Springform flllen. Butter, Mandelblattchen und Zucker in einer Pfanne
zu Krokant verarbeiten (karamellisieren) und auf den Teig verteilen.

Bei 160°C 40 min backen, abkiihlen lassen. Tortenboden halbieren.

Sahne, Paradiescreme und Honig aufschlagen und zwischen die Boden
fullen. Einige Stunden ziehen lassen.

Pei Muti schmecky's am besten!

www.winzerbauernhof-felbinger.de




Kochen und StRspeisen
Schwalbennester — ein Srankisches Tradirionsgebtick

Zutaten:

Grundrezept fir 12 bis 14 Stiick

1Ei

1 Eigelb

6 EL Sahne

1 ,Handvoll” Zucker

Zitrone oder Rum - nach Geschmack
Mehl nach Bedarf-ca. 350 g

1 kg Butterschmalz

Puderzucker

Zubereitung:

Aus den Zutaten von Ei bis Mehl mit dem Knethaken einen weichen
Teig riihren. EssloffelgrofRe Stiicke abnehmen und mit wenig Mehl dinn
auswellen (etwa 12 - 15 cm Durchmesser). Butterschmalz im Topf heil3
werden lassen, Topfdurchmesser muss kleiner sein als ausgewellter
Teig. Goldgelb und wellig beidseitig backen, indem man mit dem Koch-
|6ffelstiel leicht auf den Teig im Topf wahrend des Backens eindriickt.
Den Teig vorsichtig mit Kochloffel und Gabel wenden, abtropfen lassen
und mit Puderzucker bestdauben.

Lassen Sie sich die Schwalbennester auf der Zunge zergehen, wir
winschen gutes Gelingen!

Cine Sekounde au$ der Zun&e, ein Leben Io\ng au$ den HoSren.

www.dreifrankenhof.de




Kochen und StRspeisen
Schwarzer Kirschkochen

Zutaten:

250 g Zucker

125 g Butter oder Margarine
4 Eier

125 g Mehl

125 g gemahlene Haselniisse
150 g Schokostreusel
1TLZimt

2 gestr. TL Backpulver

1 Glas Sauerkirschen

Zubereitung:

Alle Teigzutaten zu einem Riihrkuchen verarbeiten und in eine Spring-
form einfillen.

Die abgetropften Kirschen auf dem Teig verteilen.

Bei 150°C Hei3luft ca. 45 - 50 min backen
(Ober- und Unterhitze 175°C).

SWeng genommen hat nor eine Sorve Bicher
das Glock unserer Crde vermelry: die Kochbicher!

www.ferienbauernhof-herrmann.de



Kochen und StRspeisen
Steflis Qpselavtlant miv Vanilleeis

Zutaten:

1 kg Apfel

150 g Zucker

50 g Rosinen, in Rum eingelegt (bei Kindern weglassen)
175 g Mehl

1 Pck Vanillezucker

100 g Butter

Salz

1/, TL Zimt

Butter fiir die Auflaufform

Puderzucker

Zubereitung:

Auflaufform mit Butter ausfetten. Apfel schilen und vierteln. Apfel ent-
kernen und in Scheiben schneiden. 60 g Zucker zusammen mit den Ap-
feln und Rosinen in einem Topf 4 - 5 min diinsten und anschlieRend in
die Auflaufform fillen. Das Mehl mit dem restlichen Zucker, dem Vanille-
zucker und einem !/, Teeloffel Zimt in einer Schiissel mischen. Die Butter
in kleinen Fléckchen dazugeben, mit einem Knethaken verrihren und
anschlieRend mit den Handen zu Streuseln verreiben. Die Streusel liber
den Apfeln verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C 20 min
backen. Den Apfelauflauf etwas auskiihlen lassen und mit Puderzucker
bestreuen. Anschlielend lauwarm mit Vanilleeis servieren.

Das Essen, nicht das Trinken brackhie uns ums Paradies.

www.kinder-ferienhof.com




Kochen und StRspeisen
Torte ,Birne Helene"

Zutaten:

Teig:

2 Eier

100 g Zucker

2 EL heiRes Wasser
100 g Mehl

1 TL Backpulver

Belag:
1 Dose Birnen

2 Pck Tortenguss klar

2 Tafeln Vollmilchschokolade
2 Becher Sahne

Eierlikor

Zubereitung:

Biskuitteig herstellen: Eier trennen, Eischnee schlagen, Eigelb und Wasser
schaumig schlagen, nach und nach Zucker einrieseln lassen, Eischnee und
Mehl mit Schneebesen unterheben. Teig bei 190 - 200°C 20 - 25 min lang
backen. Die Birnen abtropfen lassen, schneiden und auf den Boden geben.
Mit dem Birnensaft und dem Tortenguss einen Guss nach Packungsanleitung
zubereiten. Im heifen Guss die Schokolade schmelzen und tiber die Birnen
geben, auskihlen lassen. Wenn alles fest ist, die Sahne mit dem Sahne-
steif aufschlagen und auf den Guss streichen, mit dem Eierlikor verzieren.

Wenn es im Himmel keine Schokolade 8jb+,
will ich da auch nicht hin.

www.ferienhof-lehner.de




Kochen und StRspeisen

Kssekuchen

Zutaten: Belag:
125 g weiche Margarine

Mirbteig: 150 g Zucker
300 g Mehl 2 Eier
1/, Pck Backpulver 500 g Quark
125 g Margarine 20 g Starkemehl
100 g Zucker 30 g Mehl
1 Ei 1/, I Milch
1 EL Milch evtl. 1 kl. Dose Mandarinen

Zubereitung:

Mirbteig herstellen (dazu alle oben genannten Zutaten miteinander
verrihren) und in Springform legen, Rand etwas hochdriicken.

Margarine, Zucker und Eier kurz aufschlagen, Quark dazugeben, Starke-
mehl und Mehl mit etwas Milch verriihren und '/, | Milch unterriihren.

Die Masse in die Springform fillen.
Bei 180°C ca. 60 min backen.

Mein erster Versuch ist super gelungen und wurde immer wieder er-
probt. Ich wiinsche Ihnen viel Erfolg!

Der Qppetiv kormmy beim Cssen,
der Dursy schwindey beim Trinken.

www.ferienhof-lehner.de



Kochen und StRspeisen

Locchini—Kochen

Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

4 Eier

250 g Mehl

1 Pck Backpulver

1 Prise Salz

1TLZimt

250 g geraspelte und ausgedriickte Zucchini
1 Tasse gehackte Walnisse oder Haselnlisse

Zubereitung:

Rihrteig folgendermalien herstellen: Eier und Zucker schaumig schla-
gen, Butter hinzugeben und nochmals gut riihren. Auf niedriger Stufe
das Mehl und das Backpulver mit einer Prise Salz und Zimt unterrihren.
Zucchini und Walnusse (oder Haselntiisse) noch hinzugeben und kurz
leicht rihren.

Bei 170°C ca. 70 min backen.

Wer nickht kommy zor rechien Zeit,
der muss essen, was (jlorig bleilby!

www.stilles-eck.de



DursHsscher

308h0r+drink

Zutaten:

500 g Joghurt, fettarm
1 TL Vanillezucker

2 TL Zucker

2 EL Zitronensaft

2 EL Himbeersirup

1/, Liter Milch, fettarm

Zubereitung:

Alle Zutaten mit dem Mixstab gut verriihren und in Glaser abfllen.

Wer ein langes Leben will ervingen,
halte MaR an allen Din&en!

www.hochthanner.de



DursHsscher
Kerabauer—TeemiSchun8

Viele unserer Friihstlicksgaste sind von Susannes eigener Teemischung
begeistert. Auf vielfachen Wunsch hat sie nun hier ihr Geheimrezept
verraten:

Zutaten:

fir eine Kanne Tee (ca. 4 Tassen)

eine handvoll Lindenbliten (sobald Bienen am Baum sind)
Brennnessel ca. 4 Triebspitzen oder kleine Blattchen
Schafgarbe ca. 2 Bliiten

Pfefferminze oder Zitronenmelisse ca. 5 Triebspitzen

Zubereitung:

Alle Zutaten fiir meinen leckeren und gesunden Tee finden Sie im/am
Stollenhof. Die Art des Sammelns ist mir sehr wichtig. Meine Krauter
und Bliten werden alle frisch geschnitten oder gepfliickt. Sie sollten bis
zum Mittag geholt werden, da sich fast alle dtherischen Ole in den
Krautern im Laufe des Nachmittages zurlickziehen, sie bilden sich aber
jede Nacht neu. Von frischen Krautern benétigt man etwa die 3-fache
Menge, sie haben dafiir einen starkeren Heilwert als getrocknete Krau-
ter.

Tee zu servieren zeug¥ von Geschmoack $or das Crlesene,

denn Tee machy cc?esellig and haslich,
er is¥ anregend ond bescheiden.

www.kinderhof-kerabauer.de



DursHsscher

Kindercocktails, Teil 1

Shrawberr% Dream
Zutaten fiir 1 Drink:

4 Erdbeeren

1 cl Erdbeersirup

2 cl Kokossirup

2 cl Sahne

150 ml kalter Ananassaft
4 zerstoRene Eiswirfel

Zum Garnieren:
1 Erdbeere
'/, Zitrone
1 EL Kokosraspel

Zubereitung:

Erdbeeren, Kokossirup und Sahne
mit dem Ananassaft 15 sec mixen.
ZerstoBene Eiswirfel dazugeben
und nochmals 10 sec mixen. Glas-
rand mit Zitronensaft einreiben und
Rand in Kokosraspel tauchen.

Iss, was gar ist!
Trink, was klar isy !
Red, was wahr ist!

www.family-farm.de

Dr. Martin Luther

Honeb\ Moon
Zutaten fiir 1 Drink:

4 cl Zitronensaft

6 cl kalter Orangensaft
6 cl kalter Apfelsaft

2 EL Honig

4 Eiswdrfel

Zum Garnieren:
1 Stuck Ananas
1 Erdbeere

Zubereitung:

Zitronensaft, Orangensaft und Ap-
felsaft mit Honig 10 sec lang mixen.
Eiswirfel in das Glas geben und die
Mischung darauf abgieRen.




DursHsscher

Kindercocktails, Teil 11

Coco Miny

Zutaten fir einen Drink:

8 Eiswiirfel

2 cl griner Pfefferminzsirup
2 cl Kokossirup

1 cl Zitronensaft

8 cl Orangensaft

8 cl Ananassaft

Zum Garnieren:
1 Minzezweig
1 Cocktailkirsche

Zubereitung:

4 Eiswirfel in den Mixer geben. Die
Sirupe mit den Saften zugeben und
alles 15 sec mixen. Restlichen Eis-
wirfel ins Glas geben mit Minze
und Cocktailkirsche garnieren.

Sommeriraom
Zutaten fiir einen Drink:

5 mittelgroRRe Erdbeeren
2 cl Zitronensaft

1 EL Honig

150 ml Ananassaft

4 zerstoRene Eiswirfel

Zum Garnieren:

Yaor Hungri&e ond DurS—ng ist einfach zu kochen.

1 Stuck Ananas
1 Erdbeere

Zubereitung:

Erdbeeren, Zitronensaft und Honig
mit dem Ananassaft 15 sec mixen.
ZerstoRBene Eiswurfel zugeben,
nochmals 10 sec mixen. Erdbeere
und Ananasstlick auf einen Cock-
tailspieB stecken und Uber den
Glasrand legen.

www.family-farm.de



DursHsscher

Kréuyer—Limonade & Sommer—Sirup

Qniva's Krsoyrer—Limonade
Zutaten fiir einen Krauterstrauf3:

3 - 5 verschiedene Fruchtminzen,
z. B. Anansalbei, Erdbeerminze,
Orangenminze, Zitronenmelisse,
Zitronenverbene, max. 1 Stangel
Pfefferminze.

1| Apfelsaft, 1/, | Mineralwasser,

1 Bio-Zitrone in Scheiben,

2 cl Holundersirup nach Belieben
verschienene Minzen oder Duftro-
sen (ungespritzt) zum Garnieren

Zubereitung:

Aus den verschiedenen Krautern einen
Straul? binden und in einen Krug ge-
ben. Zitronen in Scheiben schneiden,
Apfelsaft und Mineralwasser hinzufi-
gen. Evtl. mit Frischhaltefolie abde-
cken. Fir mind. 3 Stunden in den
Kihlschrank stellen, damit die atheri-
schen Krauteréle einziehen konnen.

Wenn dir kalt ist, wird Tee dich erwérmen,

Wenn du erhitzy bisy, wird er dich abkihlen.
Wenn du bedrickt bisy, wird er dich ausheivem.
Wenn du erregr bist, wird er dich berulnigen.

Sommer—Sirup
Zutaten fiir den Sommer-Sirup:

30 g Zitronenverbenenblatter oder
Zitronenmelisse

30 g Lindenbliten

30 g Pfefferminzeblatter

20 g Melisse oder Fruchtminzen
nach Wahl

11 Wasser

1 kg Zucker

5 ganze Nelken nach Belieben

Zubereitung:

Das Wasser mit dem Zucker und
den Nelken in einen Kochtopf
geben und zu einem Sirup einko-
chen. Die Krauter dazugeben, auf-
kochen, vom Herd nehmen und 15
min lang ziehen lassen. Abseihen,
abschaumen und noch heiR in Fla-
schen fillen.

www.ferienbauernhof-rangau.de




Nachoory
Cssen haly Leib und Seele zosammen!

Ja, nur so sind wir ein Ganzes!

Wir wissen ganz viel iber Lebensmittel, aber genieBen miissen wir sie
schon alleine! Mit all unseren Sinnen! Wir sehen, riechen, fiihlen,
schmecken, horen —Salat und Gelbe Riben knacken —und geniel3en.

Und gut gekaut ist halb verdaut! Brot wird st} und Kauen macht
schlank. Da lauft uns das Wasser im Mund zusammen.

Studien ergaben, dass Kinder aus Familien, in denen regelmaRig
gemeinsam gegessen wird, weitaus seltener an Essstorungen
erkranken als solche, bei denen es das gemeinsame Essen in der
Familie nicht gibt. Und es kann unserem Tag eine gewisse Ordnung
geben. Gemeinsam Loffeln macht also schlau, sozialer und gliicklich.
Essen macht Spal® und fordert die Gemeinschaft!

Iss zu Hause wie beim Koénig, dann kannst du beim Konig essen, als
warst du zu Hause! Esskultur, Zeit, Atmosphare und ein nettes Gesprach

lassen den Tag oft viel besser gelingen.

So wiinschen wir viel Spald beim Kochen, vielleicht einmal miteinander.
Das verbindet!

Gute Qualitat: regional + saisonal!

www.family-farm.de




QD
Greuther Teeladen

Mehr Qualitat, mehr Genuss
Einfach besser leben

Greuther Teeladen
Vestenbergsgreuth, Gremsdorf, Fiirth
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Anfrage [i

FamilyFarm Gastgeber Service

Angebote

N3

Suchan Sie Ihven passenden Ferienhol .. Finden Sié tolle Pauschalangebots unsacss Entdecken Sk amvaktive Fralzeiminps sut
Gosigoter ., unperer Interadthven Karte ..

www.family-farm.de




Weitere Informationen erhalten Sie
von folgenden Tourist-Informationen:

Tourismusverband

Steigerwald

Hauptstr. 1 - 91443 Scheinfeld

Tel. 09162 / 124-24 - Fax: 09162 / 124-33
E-Mail: info@steigerwald-info.de
www.steigerwald-info.de

Tourismusverband

Romantisches Franken

Am Kirchberg 4 - 91598 Colmberg

Tel. 09803 / 941-41 - Fax: 09803 / 941-44
E-Mail: info@romantisches-franken.de
www.romantisches-franken.de

Tourismusverband

Frankisches Seenland

Postfach 1365 - 91703 Gunzenhausen

Tel. 09831 / 5001-20 - Fax: 09831 / 5001-40
E-Mail: info@fraenkisches-seenland.de
www.fraenkisches-seenland.de

Informationszentrum

Naturpark Altmiihltal

Notre Dame 1 - 85072 Eichstatt

Tel. 08421 / 9876-0 - Fax: 08421 / 9876-54
E-Mail: info@naturpark-altmuehltal.de
www.naturpark-altmuehltal.de

www.family-farm.de
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