Antje und Bent's
Rezepte

Eine Sammlung unser liebsten Gerichte.

"ACHTUNG: Kann spuren von NUssen, Laktose, Gluten sowie Super-Kleber enthalten."

Nudelgerichte

o Nudelauflauf

Nachspeisen

Fleischgerichte

Kuchen und co.

o Pizza/ Fleischtorte

o Brandl's Zimtschnecken

e Suppen

o Kaselauchsuppe mit Hackfleisch

o KUrbissuppe

Salate



Nudelgerichte



Nudelgerichte

Nudelauflauf

Menge: 4 Portionen

Dauer:

o Vorbereitung: 30 Minuten
o Backofen: 40-50 Minuten
Preis: < 10€

Zutaten

400g Nudeln nach Wahl (z.B. Spirelli)

200g Schlagsahne

400ml Milch

500ml Wasser

200g Schmelzkase

120g Scheibenkase nach Wahl (Emmentaler oder Gouda)
1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 Essloffel Ol (Sonneblumendl)

1 Schikenwurst

4 1/2 Teeldffel GemUsebrihe (oder ein Bruhwadrlfel)
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze (keine Umluft!) vorheizen

400g Nudeln in eine Auflaufform geben

1 Knoblauchzehe und 1 Zwiebel zerkleinern, diese zusammen mit einem Essléffel Ol in
einen groflen Topf geben

Zwiebel und Knoblauch ca. 5 Minuten anbraten

Parallel die Schineknwurst in kleine Wirfel schneiden und tUber den ungekochten Nudeln
verteilen

500ml Wasser mit 4 1/2 Teeléffeln Gemusebruhe vermischen und in den Topf geben
200g Schlagsahne und 40eml Milch in den Topf geben

mit Salz, Pfeffer und Muskat nach Belieben im Topf wirzen

FUnf Minuten bei gerniger Hitze kdcheln lassen

200g Schmelzkase dazugeben und vollstandig auflésen

abschlieRend die fertige Sauce uUber die Nudeln gieBen und gleichmaRig verteilen

mit Kase bestreuen / den Kase drauf legen

ohne Deckel 40-50 Minuten in den Ofen (dabei nach 30 Minuten einmal reinschauen)

Ergebnis









Nachspeisen



Fleischgerichte



Kuchen und co.



Pizza/ Fleischtorte

e Menge:
o flr 5 Leute
e Dauer:
o Vorbereitung: 40 min
o Hefeteig: liber den Tag
o Backofen/Herd/Etc.: 30 min

Zutaten

Hefeteig

e 500 g Mehl

80 g Magarine/ Butter

1/4 L Milch

1 Packchen Trockenbackhefe
Salz

Pizzagewlrz

Belag

e Tomaten fur ein Blech ca. 5
e Pilze fur ein Blech
e 500 g Streukase

e 1,2 kg gemischtes Hack
e 5 Scheiben Toastbrot

e etwa 3 Tl. Senf

e 1 Zwiebel

e 1Ei

e Salz, Pfeffer

o Ol

e etwas Ketchup
e etwas Sahne

Zubereitung

Hefeteig

Die Magarine/ Butter in der Mikrowelle kurz erwarmen, sodass sie weich ist. Etwas Salz, die Hefe
und das Mehl dazu geben und mit dem Mixer verrihren. AnschlieSend abwechselnd weiter Mehl



und Milch hinzufugen, sodass ein gut durchrihrter Teig entsteht. Wenn der Teig zu klebrig fir den
Mixer wird mit der Hand weiter kneten. Zum Schluss noch etwas Pizzagewirz dazu geben und gut
durchkneten. Wenn der Teig morgens gemacht wird, Gber den Tag an einen warmen Ort (z.B.
neben eine Heizung) stellen und gehen lassen. Abends den Hefeteig auf ein Backblech mit
Backpapier ausrollen. Wenn er zu klebrig ist, endweder Hande nass machen oder mit Mehl
einstauben und Teig verteilen.

Belag

Ofen bei 200°C Ober-und Unterhitze (Umluft 170°C)vorheizen.

Hack

Zwiebel schalen und fein wurfeln. Das Hack in eine Schussel geben, das Ei, die Zwiebel, den Senf
dazugeben und mit den Handen gut durchkneten. Wahrenddessen die 5 Scheiben Toast in einen
weiteren Behalter mit warmen Wasser geben und aufquellen lassen. Das aufgequollene Toast Uber
dem Waschbecken ausdricken und zum Hack hinzufligen. Wieder gut durchkneten. Zum schluss
mit Salz, Pfeffer und evt. mit mehr Senf abschmecken, durchkneten. AnschlieBend das Hack in
einer Pfannne mit Ol gut durchbraten.

Die Tomaten und Pilze waschen und in Scheiben schneiden. Bei den Tomaten noch den Strunk
entfernen.

SoRe

Flr die SoRe etwas Ketchup in eine Tasse geben und mit etwas Sahne vermischen, so dass es nicht
zu flUssig ist. AnschlieBend SolRe auf dem ausgerollten Teig verteilen.

Auf dem Teig nun das Hack verteilen und darauf die Tomaten- und Pilzscheiben legen. Darauf den
Kase streuen und das ganze in den Backofen bei 200°C Ober-und Unterhitze (Umluft 170°C) fur ca.
30 min. backen.

Ergebnis
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Brandl's Zimtschnecken

e Dauer:
o Vorbereitung: 460 min
o Hefeteig: 1 h gehen lassen
o Backofen/Herd/Etc.: 20 min

Zutaten

Hefeteig

e 500 g Mehl

270 mL Milch

60 g Magarine/ Butter

50 g Zucker

1 Packchen Trockenbackhefe oder ein Wurfel Hefe
1 Prise Salz

Fullung

e 100 g geschmolzene Butter
e 70 g Zucker
e 3TL Zimt

Glasur Herzhaft

e 70 g Frischkase
e 1 EL Weiche Butter
e 1 EL Puderzucker

ODER

Glasur Puderzucker

e Zitrone
e Puderzucker

Zubereitung

Hefeteig

Die Magarine/ Butter in der Mikrowelle kurz erwarmen, sodass die Magarine/ Butter weich ist. Prise
Salz, den Zucker und das Mehl in eine Schissel geben. Den Wirfel Hefe mit etwas Zucker so lange
in einer Tasse ruhren bis sie FlUssig ist und ebenfalls in die Schissel geben. Bei Trockenbackhefe
ist dies nicht notig. Diese kann so in die Schissel gegeben werden. Die warme Milch mit der
Magarine/Butter auch in die Schissel geben und alles gut mit der Hand oder dem Mixer verrthren.

Den Teig ungefahr 1 h gehen lassen. Danach den Teig ausrollen und mit der Fullung bestreichen.



Den Teig zu einer Rolle zusammenrollen und kleinere Sticke abschneiden.

Die Stlcke auf ein Backblech legen und alles bei 200 °C Ober/ und Unterhitze ca. 20 min im
Backofen backen. Die Zimtschnecken sind gut, wenn sie goldbraun sind und kein Teig mehr am
Zahnstocher hangen bleibt.

Mit jeweiligen Glasur bestreichen. Guten Appetit!



Suppen



Kaselauchsuppe mit Hackfleisch

e Dauer:

o Arbeitszeit: 15 min

o Koch-/Backzeit.: 20 min
e Preis:

o gering

Zutaten

e 1 kg gemischtes Hack

6 Stangen Lauchzwiebeln (im Bund)

600 g Schmelzkase (z.B. Gouda)

2 Becher Creme fraiche

6 Wirfel GemuUsebriihe £ 5 Tl. GemdUsebrihe
1400 ml Wasser

evt. Baguette

Salz, Pfeffer, Muskat

6 El. Ol

Zubereitung

Falls man Baguette dazu essen mdchte, den Ofen bei 175°C vorheizen. Das Baguette in den
vorgeheizten Ofen legen und ca. 10 min. backen.

Ol in einen groBen Topf geben, Zwiebeln und Knoblauch dazu geben und andiinsten. Das
Hackfleisch darin von allen Seiten gut anbraten und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Lauch in
kleine Ringe schneiden und zum Hackfleisch geben. Ca. 5 min. mit anbraten. Im Wasser
Brihwdurfel/ GemUsebrihe auflésen. Das Wasser zugieRen und alles 10 min. auf kleiner Flamme
kdcheln lassen. Den Schmelzkase einrUhren und schmelzen lassen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Das Baguette in Scheiben schneiden und zur Suppe reichen.

Ergebnis

Kaselauchsuppe.png
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Klrbissuppe

e Menge:

o viel
e Dauer:

o Vorbereitungs-/ Kochzeit: 55 min
e Preis:

o gering

Zutaten

e ca. 800 g Kurbis

e 300 g M6hren

e 300 g Kartoffeln

e ein Bund Lauchzwiebeln
e 300 g Tomaten

e 2 Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen

e 4 El. Butter

e 1 L Gemuisebrihe
gemischte Krauter

Zubereitung

e Kirbis schalen (auRBer Hokkaido, Schale essbar), Kerne und innere Fasern entfernen,
Fruchtfleisch wurfeln.

Mdhren schalen und in dliinne Scheiben schneiden.

Kartoffeln schalen, waschen und in Wirfel schneiden.

Lauch trockene Stellen entfernen, waschen und in Ringe schneiden.

Tomaten waschen, Strunk entfernen und in Wurfel schneiden.

Zwiebeln und Knoblauchzehen schalen, fein wirfeln.

Zwiebeln und Knoblauchzehen in Butter leicht andinsten. Dann das restliche Gemuse dazu tun und
in heiller Butter einige Minuten leicht mit schmoren lassen. Die Gemusebrihe dazugieBen und bei
kleiner Hitze 15 min. kécheln lassen.

Etwa ein Drittel der Suppe in ein hdheres Gefall abschdpfen, mit dem PUrierstab purieren und

wieder zurlick in den Topf geben. Wenn es einem noch nicht sdmig genug ist, einfach wiederholen.
Die Suppe erhitzen, mit Salz und Pfeffer wirzen und die gemischten Krauter unterrihren.

Tipp



Das Rezept kann je nach Jahreszeit und je Vorraten variieren: Es kann auch eine Lauchstange statt
ein Lauchzwiebelbund oder Pestinaken und Petersilienwurzeln statt Méhren verwendet werden.
Auch rote oder griine Paprikaschoten schmecken dazu ganz gut. Nur Kartoffeln sollten immer
dabei sein. Sie sind flr die Samigkeit verantwortlich.

Ergebnis
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Salate



