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VORWORT

Hallo Liebe Jungkochesinnen und alle. die es werden wollen.

Die Einrichtungen der offenen Kinder- und Jugendarbeit aus der
Region Kempen Viersen stellen Euch hier viele verschiedene Rezepte
vor. Wir hofPen, dass sie euch inspirieren, etwas nachzukochen.

Das Buch ist unterteilt in die Kategorien Vorspeisen, Hauptgerichte,
Desserts, Suppen und Geback. Einige Rezepte sind sogar fur grolbe
Gruppen gedacht.

Jede Einrichtung hat die Lieblingsrezepte aus dem dortigen All-

tag zur Verfugung gestellt. Vielleicht hast du ja Lust, uns einmal im
Jugendzentrum zu besuchen. Auf den letzten Seiten des Buches
findest du die Adressen um das Jugendzentrum in deiner Néhe
besser zu finden. Wenn du mochtest, bring uns dein Lieblingsrezept
mit und stelle es uns vor.

Viel Spass beim Nachkochen, wiinschen die katholischen
Einrichtungen der offenen Kinder- und Jugendarbeit aus der
Region Kempen und Viersen
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Esslofpel
Teelofel

Liter

Milliliter
Zentimeter
Kilogramm
Gramm

Circa / in etwa
gegebenenfalls
eventuell
Packchen
Stuck
Tiefgekuhlt
nach Belieben / nach Bedarf
Grad Celsius

VORSPEISEN & SUPPEN
Kirbiss-Mohren-Suppe
Pizzasuppe
Kase-Lauchsuppe mit Hackfleisch
Laktosefreies Tzatziki
Frischkase-Dip
Thunfisch-Dip

Salsa Dip

Kokos-Curry-Dip
Amerikanische "Corn Dogs"
Geflllte Blatterteigtaschen
Chicken Nuggets

Belegte Pizzabrotchen
Defnes Kartofpelecken

HAUPTSPEISEN
Currywurst mit Sauce
Kartoffelptiree mit Spinat und Spiegelei
Asia-Curry-Pfanne

Cape Town - Chicken Curry
Bobotie

Djuvec-Reis mit Cevapcici
Hahnchencurry
Nudelauflauf

Nudeln mit Sahnesofle

Chili con Camne
Gemlse-Lasagne
Rosmarin- Ofenkartoffeln

10
1
12
13
14
14
15
15
16
17
18
19
20

23
24

26
27
28
29
30
31
32
33
34
36

DESSERTS

Spanische Churros
Weltbester Schokopudding
Apfel-Tiramisu

Crepes

Stiewe Ries
Schoko-Cookies

Honig Sahne Karamell
Tiramisu
Bananen-Schoko-Dessert
Quarkspeise

Pancakes

Armer Ritter

GEBACK

Kntippelkuchen

Stockbrot

Apfelblechkuchen
Geburtstagskuchen

Weckmanner, Brotchen oder Brezin
Selbstgemachte Zitronenlimonade

DEINE REZEPTE

ANSPRECHPARTNER

38
40
41
42
4L
45
46
47
48
49
50

51
52

55
58
59
60

61
62
63

65

73
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23 -0 Portionen

@O w@mn

Lutaten

800 g Hokkaidokurbis
600 g Mohre(n)

1 Zwiebel(n)

3 cm Ingwer

2 EL Butter

1 Liter Gemusebriihe
200 ml Kokosmilch
Salz und Pfefper
Sojasauce nach Wahl
1/2 Zitrone, ausgepresst

KiiRBIS-MOHREN-SHPPE

Lubereitung

Kurbis*, M&hren, Ingwer und Zwiebel schalen und wirfeln, in der Butter
andunsten. Mit der Brihe aufgiefen und in etwa 15 - 20 Minuten weich
kochen. Dann sehr fein purieren oder durch ein Sieb streichen.

Die Kokosmilch unterrtihren, mit Salz, Pfeffer, Sojasauce und Zitronensaft
abschmecken und noch mal erwdrmen.

Dazu Kleine frische getoastete Brotwdrfel und etwas Petersilie kurz vor
dem Servieren zur Suppe hinzugeben.

* Hokkaidokurbis muss man nicht schalen, aber grundlich waschen.

PIZZASHPPE

[ubereitung

Zwiebeln wirfeln, Hackfleisch und Zwiebeln in Olivendl anbraten.
Gewdirfelte Paprika, Mais und Champignons dazu geben. Kurz anbraten
und dann mit der Brihe abléschen. Sahne, TomatensoBe und Schmelz-
kdse dazu geben. 10 Minuten kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und
Oregano abschmecken.

23t Portionen

@ cdt. 30 Minuten

Lutaten

1 kg Hackfleisch

4 grofbe Zwiebeln

2 Dosen Champignons

2 Dosen Mais

4 Paprikaschoten

(gelb, rot)

400 g Sahneschmelzkase
2 Becher Sahne

4 Packchen Tomatensolbe mit
Krautern

11 Gemusebruhe

2 EL Olivendl

Salz, Pfefper,

Oregano
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23 CPortionen
O .10 Minuten

Lutdten

4 Stangen Lauch

1 mittlere/grofbe Zwiebel

1 Schalchen Schmelzkase
100 g geriebener Gouda
500 g Hackfleisch, gemischt
800 ml Gemusebruhe

200 ml Sahne

Salz & Pfefper

etwas Ol

KilSE-LAUCHSHPPE IIT HACKFLEISCH

Lubereitung

Lauch/Porree waschen und in feine beliebig kleine Streifen schneiden.
Zwiebel fein wiirfeln. Beides gemeinsam mit etwas Ol und dem Hack-
fleisch in einen Topf zum anbraten geben. Wenn das Hackfleisch soweit
durch gebraten ist, den Lauch dazu geben und mit Sahne und Gemuse-
brthe abloschen.

Die Suppe erstmal auf mittlerer Hitze gute 10 Minuten vor sich hin
kdcheln lassen, wahrend dessen immer wieder umrihren. Wenn die
Lauchstreifen weich werden und durchgegart sind, kommt der Schmelz-
kése sowie der Gouda zum Schmelzen in die fast fertige Kase-Lauchsuppe.
Sollte es zu fest werden, einfach noch etwas Gemusebriihe nachgielen.
Zum Schluss die Kase-Lauchsuppe noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

LAKTOSEFREIES TZATZIKI

[ubereitung

Salatgurke in Kleine Streifen schneiden, Knoblauch pressen. Joghurt,
Gurke und Knoblauch verrihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sollte es zu fest werden, einfach noch etwas Gemusebrihe nachgielen.

Zum Schluss die Kase-Lauchsuppe noch mit Salz und Pfeffer abschmecken.

23 1 Portionen

@ @10 Minuten

Lutaten

1000 g Joghurt,
laktosefrei

1 Salatgurke

6 Zehen Knoblauch
2 Prisen Salz

2 Prisen Pfefer
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T FRISCHKASE-DIP SALSA DIP

@ cd. € Minuten

23 0 bortionen

@ cd. 16 Minuten

Lutdten

800 g Frischkase Lutaten

2 Bund Fruhlingszwiebeln Lubereitung Iuberettung 500 ng(l)maten.
PfefPer, schwarz hli ; A Fai . . Lo - . gewdrfelt

. Ffika e Fr.uhhngsszebe.ln in feine Ringe schneiden, mit Frischkase verrihren und Tomaten, Zwiebeln, Paprikaschoten vorbereiten und vermischen. Knoblauch 2 kleine Zwiebeln,
SaE p mit Pfefper, Paprikapulver und Salz abschmecken. pressen und unterrtihren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfefer abschmecken. fein gehackt

2 Paprikaschoten, rot, klein gewurfelt
2 Zehen Knoblauch

6 Tropfen Zitronensaft

Meersalz, grobkornig

PfefPer, geschrotet

23 B Portionen T"""F ’5‘" —D ’P KOKO‘.;-C"RRY —p ’P
@ @ Minuten

23 0Portionen

O @t Minuten

Lutaten Lutat
| ! Utaeen
i f:iﬁjcﬁosen ZTuhhoreltur;u N N | | - ) [ubereitung S ——
o unfisch mit einer Gabel zerkleinern, mit dem Frischkase verrtihren und Kokosmilch und Créme fraiche verrihren, mit Currypulver 600 g Créme fraiche oder Schmand
2 Packungen Frischkase mit PfefPer abschmecken. und Salz abschmecken 4 EL%: |
Pfeffer : urrypulver
17TL Salz
PIEET &
5 e
14

1]




&% ( Portionen
@ 10 Minuten

[utaten

5 Schaschlik Spiefe

2 Eier

5 Frankfurter
Wirstchen

150 ml Milch

130 g Maismeh!

130 g normales Mehl

1/2 TL Salz

1/2 TL Pfefper

1/2 Packchen Backpulver
2ELOI

ein TeelofPel Chilliflocken

JAMERIKANISCHE “"CORN DOGS"

Lubereitung

Schaschlik Spiefie in Wasser legen (damit die Wurst spater nicht daran
kleben bleibt). Eier mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken in eine Schussel
geben und verrtihren. Dann Milch, Maismehl, normales Mehl, Backpulver
und Ol dazu geben und mit dem Schneebesen verriihren bis eine samige
Konsistenz erreicht ist. Die Masse in ein hohes Gefalb geben. Wrstchen
kurz in Mehl wélzen. Die Schaschlik Spiefe in die Wirstchen spieften und
diese dann in die Masse tauchen und komplett tberziehen. Anschliefien
in der Friteuse bei 190 C die ersten 30 Sekunden drehend im Fett halten
und dann hineinlegen. Die Corn Dogs sind fertig wenn sie goldbraun
frittiert sind.

Optisch am Besten in einem Glas servieren, heil oder kalt, mit Ketchup
und verschiedenen Dips.

CEFIILLTE BLATTERTEIGTASCHEN

MIT BLATTSPINAT UND FETA

[ubereitung

Zwiebel und Knoblauch Kleinhacken und in der Pfanne mit 1 Esslofpel Ol
anbraten. Den Blattspinat hinzugeben. Tipp: Die Masse gut ausdrtcken,
damit wenig Flussigkeit tUbrigbleibt. Feta in kleine Wirfel schneiden und
unter den Blattspinat heben. Blatterteig aus dem Kuhlschrank nehmen
und mit der Teigrolle ein wenig ausrollen. Den ausgerollten Bldtterteig in
6 Quadrate schneiden. Das Eigelb mit der Milch verruhren und damit die
Rander mit einem Pinsel bestreichen. Auf jedes Quadrat ca. 1,5 Esslofpel
von der Spinat- Fetamasse geben und den Teig zu einem Dreieck
umklappen. Die Rander mit einer Gabel fest aufeinanderdrticken.

Die Teigtaschen mit dem restlichen Eigelb bestreichen und auf mittlerer
Schiene in den auf 190 Grad vorgeheizten Backofen ca. 18- 20

Minuten backen.

Tipp: Bei der Fllung sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt ob vegan

oder mit Fleisch. Hauptsache es schmeckt. Top als Fingerfood fur Partys!

—

22 bhortionen

O 10 Minuten

Lutaten

275 g Blatterteig (aus dem Kiihlregal)
2 Knoblauchzehen

1 kleine Zwiebel

140 g tiefgekuhlter Blattspinat
2 ELI Creme fraiche

80 g Feta

PfefPer und Salz

Zum Bestreichen:

1 Eigelb

2 EL Milch




—

323 10 Portionen

© 10 Minuten

Lutaten

500 g Hahnchenbrust
1 Glas rotes Pesto

150 g Cornflakes

4 EL Olivenol

CHICKEN NUGGETS BELEGTE PI1ZZABROTCHEN

MIT CORNFLAKES 28 - fPersonen

O XMinuten

[utaten
10 bis 12 Brotchenhalften
Lubereitung [ubereitung 1 EL Schmand
Die Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und zerstolen, bis die ge- Brétchen aufschneiden. Schmand, Emmentaler, Gouda, Tomatenstiicke 1 Tute Emmentaler, gerieben
wilnschte GroBe erreicht ist. Das rote Pesto in eine Rihrschussel geben. vermischen und mit Salz, Pfeffer und Pizzagewtrz wurzen. Ca. 2 EL davon 1 Tute Gouda, gerieben
Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie auf jeweils einer Brotchenhalfte verteilen. Mit etwas Zucker zum Gratinieren 250 g Tomaten, in kleine Stlicke
auslegen und mit dem Olivendl bestreichen. bestreuen. 10 bis 15 Minuten bei 180 Grad im Backofen Uberbacken. geschnitten

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Fleischstucke in die Rihrschissel mit dem Pesto geben und
vermengen, so dass jedes Stuck gut ummantelt ist. Cornflakes auf einen
Teller geben und die mit Pesto marinierten Hahnchenstiicke darin wenden
und so auf das Backblech setzen, dass die Nuggets einander nicht bertihren.
Nach 10 bis 15 Minuten Backzeit sind sie fertig und kénnen serviert werden.
Tipp: Mit Tzaziki oder Pommes servieren.



—

KARTOFFELECKEN

&% 10/ Portionen
@ bl Minuten

[utaten
Kartofpelecken:
20-30 Kleine KartofPeln (Drillinge) [ubereitung

Olivend Backofen auf 200 Grad vorheizen. Kartoffeln gut abwaschen und in der
Gewtirze nach Wahl Lange nach vierteln, anschlieBend in eine grofbe Schussel geben. Gewtirze
Sour Cream: nach Wahl und Olivenél dazugeben und alles gut durchmischen. Alles auf
500 g saure Sahne, ein Backblech verteilen und im Ofen 30 bis 40 Minuten backen, bis die

2 EL Schmand, Kartoffeln schon gold-braun sind.

Salz und Pfefper, Besonderer Tipp:

1/2 TL Zucker, Selbstgemachte Sour Cream dazugeben. Dazu die saure Sahne mit dem
1/2 Bund Schnittlauch Schmand verriihren und anschlieBend mit Salz, Pfeffer und Zucker

abschmecken. Schnittlauch in Rollchen schneiden und zum Schluss in die
Creme rihren.

oo

&y, ¢
BN
AN

Josefhaus







28 bPortionen

@ cd. 50 min

[utaten

6 Grillwurstchen

1 Flasche Curryketchup
1 Glas Orangensaft

1 Glas Cola Zero

1 EL Currypulver

CURRYWHRST IIT SAUCE

Lubereitung

Curryketchup, Orangesaft, Cola und Currypulver zusammenruhren. Je
nach Geschmack abschmecken. Erhitzen. Currywurst in Stuicke schneiden
und anbraten. Anschlieflend zu der Sauce geben.

ALO- 28

KARTOFFELPIREE MIT SPINAT UND
SPIEGELEI

Lubereitung

Kartoffeln schalen und in gesalzenem Wasser fur ca. 20 Min. kochen. In
der Zwischenzeit Spinat nach Packungsangabe zubereiten. Die Kartoffeln
abgieBen und in dem Topf auf die ausgestellte warme Herdplatte stellen.
Butter und Milch zugeben und stampfen. Danach nach Belieben mit Salz
und Muskat wirzen. Spinat von der Herdplatte nehmen Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Eier reinschlagen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Alles auf einen Teller anrichten!

33 UMortionen

@ cd. UlJ min

Lutaten

1kg Kartoffeln mehligkochend
250 ml Milch

40 g Butter

800 g Rahmspinat

4 Stk. Eier

Salz, Pfefper, Muskat

25



[0F0)
(O 1 Portionen
@ @ 0 min

[utaten

2 Beutel Jasminreis

1 Packung Asia
Gemuse (TK)

2 Dosen Kokosmilch
400 g Geflugelfleisch
1 Glaschen Currypaste
(gelb, grun oder rot)
Sojasole

Ol

ASIA-CURRY-PFANNE

Lubereitung

Reis nach Packungsangabe kochen.

Geflugelfleisch unter kaltem Wasser waschen, mit Kiichenpapier abtrock-
nen und in mundgerechte Stlicke schneiden.

Etwas Ol in einem Wok oder dhnlichem erhitzen. Das Fleisch knusprig
braten. Aus der Pfanne nehmen und abkuhlen lassen.

Das Gemuse in dem Wok nach Packungsangabe garen. Anschlielend die
Kokosmilch dazu geben. Mit der Currypaste und Sojasolbe wiirzen.

Den Reis abgiefben und in den Wok geben. Ebenfalls das Fleisch. Kurz
aufkochen lassen und umruhren. Fertig

CAIPE TOWN - CHICKEN CHRRY

[ubereitung

In einer Pfanne das Olivendl erhitzen, Gewdlrze, Ingwer und Chilischo-
ten darin vorsichtig anbraten. Knoblauch hinzuftigen und glasig braten,
nicht braunen. Pfanne wieder hoher erhitzen, das Huhnerbrustfilet scharf
anbraten, nach Bedarf salzen und pfeffern. Friihlingszwiebeln kurz mit
anbraten. Die Kokoscreme hinzuftigen, bei geringer Hitze 10-15 Minuten
ziehen lassen. Regelmablig umritihren. Mangos hinzuftigen, noch einmal
etwa 5 Minuten k&cheln. Vor dem Servieren das Chutney einrtihren, ab-
schmecken. Mit Reis servieren.

&% JlI Portionen

O Wincten

Lutdten

3,5 kg Hahnchenbrust,

in kleine Stiicke geschnitten

10 mittelgrofe Mangos, reif,
geschalt, in Stuicke geschnitten

10 Bund Frithlingszwiebeln,

in ca. 2 cm lange Stuicke geschnitten
5 cm Ingwerwurzel, gehackt

10 Zehen Knoblauch, gehackt

20 Tassen Basmati

20 TL Garam Masala, gemahlen

10 kleine Chilischoten, rot,

frisch, geschnitten

5 Dosen Kokosmilch

10 TL Currypulver, gelb, mittelscharf
30 EL Chutney (Aprikose oder Mango)
Pfefper, schwarz

Meersalz

Frischer Koriander

Kreuzkummel

Zitronensaft, oder

Limettensaft

20 EL Olivendl




23 10-10ortionen

@ 10 Mnuten

Lutaten

250 g Mandelstifte

10 Scheiben Toastbrot
4 kg Rindergehacktes
10 EL Olivendl

10 Zwiebeln

100 g frischer Ingwer
10 Knoblauchzehen
100 g Butter

10 TL scharfes Currypulver
5 TL Kurkuma

20 EL Aprikosen-
marmelade

20 EL Zitronensaft

20 EL Tomatenmark
Salz, Pfefper

15 Eier

625 ml Milch

15 Lorbeerblatter

BOBOTIE

SUDAFRIKANISCHER HACK-AUFLAUF

Lubereitung

Mandeln in einer grofien beschichteten
Pfanne ohne Fett goldbraun rosten,
herausheben. Toastbrot in kaltem Wasser
oder Milch einweichen, gut ausdricken und

mit dem Hack verkneten. Hackfleisch in kleine Stiicke zupfen und in meh-
reren Portionen im heiBen Ol in der Pfanne grob-kriimelig braun braten.
Inzwischen die Zwiebeln fein wirfeln. Ingwer diinn schalen und mit dem
Knoblauch fein hacken. Butter ins Bratfett geben, Zwiebeln, Knoblauch
und Ingwer darin glasig dunsten. Curry und Kurkuma kurz mitdtinsten.
Aprikosenmarmelade, Zitronensaft und Tomatenmark unterriihren und mit
etwas Wasser aufkochen, sodass die Sauce eine dickflussige Konsistenz
bekommt. Hack, Mandeln unterrtihren, salzen und pfeffern und in eine
groBe AuflauffPorm geben.

Eier und Milch verquirlen, salzen und pfeffern. Lorbeerblatter mehrfach
einschneiden. Eiermilch Uber das Hackfleisch geben, Lorbeerblatter ein-
legen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad auf der 2. Schiene ca. 30
Min. backen. Dazu passt sehr gut Basmatireis, am besten im persischen
Reiskocher hergestellt.

DJUVEC-REIS IMIT CEVAPCICI

[ubereitung

Tiefgefrorene Erbsen aus dem Gefrierschrank nehmen und in einer
Schussel antauen lassen. Paprika putzen und waschen, Zwiebeln schélen.
Beides in Wirfel schneiden. Ol in einem Topf erhitzen. Paprika und Zwie-
beln darin andlnsten. Reis zuftigen. Reis mit 2 Liter Wasser abloschen
und mit Salz wiirzen. Ajvar zuftigen und unterrtihren. Damit die Erbsen
nicht matschig werden, gibt man sie als Letztes dazu. Djuvec-Reis zu-
gedeckt bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten garen. 5 Minuten vor Ende der
Garzeit die Erbsen zufligen. Wahrend der Reis kocht, Cevapcici entwe-
der im Backofen oder in der Pfanne zubereiten nach Packungsanleitung.
Petersilie kleinschneiden und als Garnitur auf dem Reis verteilen.

23 Chortionen

O W Mnaten

Lutdten

Tiefgefrorene Cevapcici (3-4 pro
Person)

500 g tiefgefrorene Erbsen

3 rote Paprikaschoten

2 Zwiebeln

1 EL Olivenal

1 kg Langkornreis

Salz

1 Glas Ajvar (pikant-scharfe Gewdrz-
paste)

Frische Petersilie




&% 10 Portionen
ORI

Lutcten

2,5 kg Hahnchenbrustfilets
5 Paprika

5 Stangen Lauch

3 Zwiebeln

2,5 L Geflugelbriihe
6 Pakete Sahne
Curry

Salz, Pfefper

200 g Butter

10 Mohren
Cayennepfeffer
1250 g Basmati-Reis

HAHNCHENCHRRY

Lubereitung

Fur die Solbe das Gemuse putzen, schalen und klein schneiden. Ein biss-
chen Butter in einem Topf oder hoher Pfanne erhitzen und das Gemuse
darin andtinsten und mit reichlich Curry (je nach Geschmack) bestreuen.

Nach ca. funf Minuten mit der Briihe aufgieffen und zum Kochen bringen.

AnschlieBend ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

Wahrenddessen das Hahnchenbrustfilet in mundgerechte Stiicke schnei-
den und mit Salz, Pfefper und Curry wirzen. Ein bisschen Butter in einer
Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten.

In der Zwischenzeit zwei Liter Wasser mit einem Teel6ffel Salz zum Ko-
chen bringen und den Reis ca. 8 Minuten (siehe Anleitung auf der Pa-
ckung) darin gar kochen.

Wenn die Sofe fertig ist, die Sahne unterrihren und nochmals aufkochen.

Wem die Sofbe zu dinn ist, der kann sie auch mit ein bisschen Mehl und
Wasser andicken.

Das Fleisch dann hinzuftigen - und wer es gerne scharf hat, sollte mit
Cayenne Pfeffer abschmecken oder noch etwas Curry hinzuftigen.

Den Reis dazu servieren!

NUDELAUFLAUF

[ubereitung

Nudeln kochen und alle tbrigen Zutaten (auler dem Kése) zu einer Solbe
mischen. Auflaufform einfetten. Nudeln und Sofse hineingeben und gut
mischen und mit Kase bestreuen. Ca. 15 Minuten bei 200 Grad Uberbacken.

—

28 UPortionen

@® 1 Mingten

Lutaten

500 g Penne

1 Tube Tomatenmark (ungewuirzt)
5 Zehen Knoblauch (gepresst)
400 ml Sahne

250 g Gouda oder

Mozzarella (gerieben)

ein Schuss Olivendl

n. B. italienische Krauter

Salz und Pfefper

!
ARS)
%




23 Uortionen

@ cd. I min

Lutaten

500 g Nudeln

500 g Putenschinken

1 Dose Erbsen

400 ml Sahne

4 EL Sahneschmierkase
1 kleine Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

2 EL Sonnenblumendl

NUDELN IIT SAHNESOSSE

[ubereitung
Nudeln nach Packungsangabe kochen.
In der Zwischenzeit Zwiebeln und Knoblauch schalen und kleinschneiden.

In einem Topf das Ol erhitzen. Die Zwiebel und Knoblauch darin glasig dunsten.

Den Schinken wirfeln und in den Topf geben. Die Sahne und den
Schmierkase ebenfalls dazu geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Solse
aufkochen lassen und zur Seite stellen.

Nudeln abgielen. Auf einem Teller mit Sofe und Parmesan anrichten.

CHILI CON CARNE

[ubereitung

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Hack in Ol bei starker
Hitze krumelig anbraten. Zwiebel und Knoblauch dazugeben und kurz
mitbraten.Tomatenmark unterrihren und anschwitzen.Tomaten samt
Saft und Briihe zugielien, dabei die Tomaten etwas zerdrticken. Mit Salz,
Sambal Olek, Kreuzkiimmel und Oregano wiirzen. Das Chili con Carne
zugedeckt ca. 15 Min. kécheln lassen.

Inzwischen Paprikaschoten halbieren, weile Trennwande und Kerne ent-
fernen, die Halften waschen und in v.-1 cm grofe Stiicke schneiden. Kid-
neybohnen und Mais in einem Sieb kalt abbrausen und abtropfen lassen.
Paprikastlicke nach ca. 10 Min. zum Chili con Carne geben. Kidneyboh-
nen und Mais zum Schluss hinzuftigen. Alles einmal aufkochen, dabei ab
und zu umrihren.

Mit Salz und Zucker abschmecken und mit je T EL Schmand servieren.
Dazu passt Baguette.

A3 U ortionen

O o0 Mnaten

Lutcten

1 grofse Zwiebel

2 Knoblauchzehen

500 g Rinderhackfleisch
2 EL QI

4 EL Tomatenmark

1 groBe Dose geschalte Tomaten
(850 ml)

1/4 | Gemusebruihe

Salz

1TL Sambal Olek

1TL gemahlener
Kreuzkummel

3 TL getrockneter Oregano
je Trote und griine
Paprikaschote

1 Dose Kidneybohnen (425 ml)
1 Dose Gemusemais

(425 ml)

1TL Zucker

4 EL Schmand



33 !I-bDortionen

O W intten

Lutdten

2 Zwiebeln

2 Mohren

300 g Zucchini

2 Paprika (1x gelb, 1x rot)
600 g Broccoli

500 g Champignons

600 ml Gemusebriihe (600 ml Wasser
3 TL Instant- Gemusebrthe)
Planzendl

2-3 Knoblauchzehen

Salz & Pfefper

4 EL Mehl

125 ml Milch

150 g Schmelzkase

2 EL Gartenkrauter (TK)
geriebene Muskatnuss

12 Lasagneplatten

(trocken)

90 g Kase (gerieben)

GEMIISE-LASAGNE

Lubereitung

Zwiebeln schalen und wurfeln. Méhren schalen und Zucchini waschen
und beides in feine Scheiben schneiden. Paprika waschen, entkernen und
in Streifen schneiden.

Broccoli in kleine Roschen teilen und waschen. Champignons bursten und
vierten. Knoblauchzehen schalen und fein wiirfeln.

Wasser im Topf aufkochen und Instantgemusebruhe einrtihren. Mohren
hinzugeben und ca. 3 Minuten garen. Broccoliréschen hinzugeben und
weitere 3 Minuten garen. Mohren und Broccolirdschen in ein Sieb giefien
und dabei die Brihe auffangen.

Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Knoblauchzehen, mit
den Zwiebelwurfeln und Champignonvierteln in der Pfanne anbraten.
Salzen, pfeffern und aus der Pfanne nehmen.

Mehl in den verbliebenen Bratenfond sieben, kalte Mich und aufgefan-
gene Brihe unter rihren hinzugeben. Unter standigem Riihren die Sauce
ca. 10 Minuten kocheln lassen. AnschlieBend den Schmelzkase und die
Gartenkrauter in die Sauce ruhren und mit Salz, Pfeffer und

Muskatnuss abschmecken.

In einer grofben Schussel die Sauce und das komplette Gemtise

(M&hren & Broccoli, Champignons & Zwiebeln, sowie Paprika und
Zucchini) vermischen.

Die Auflaufporm mit einer Schicht Lasagneplatten auslegen und ca. 1/3
der Gemusemischung daraufgeben. Eine weitere Schicht Lasagneplatten
in die Auflaufform auf das Gemtuse geben und das zweite Dittel GemUse
darauf verteilen. Nach einer weiteren Schicht Lasagneplatten das letzte
Drittel Gemusemischung in die AuflauffPorm geben und mit einer letzten
Schicht Lasagneplatten abschlieBen. Zum Ende den geriebenen Kase
Uber die Lasagne streuen.
Die Lasagne auf mittlerer Schiene, im vorgeheizten
Backofen, bei 160°C (Umluft) ca. 35-40
Minuten backen. (Gas: Stufe 2 / Ober-/
Unterhitze 180°C).




—
ROSIMARIN- OFENKARTOFFELN

AR Nach Dedarf

O 1010 Mineten

Lutdten
2 - 3 Kartoffeln pro Person

Rosmarin ZUbQP@itUN] '
Knoblauch Zunachst wird der Rosmarin (nicht zu fein) gehackt. Dazu noch Knob-

Olivendl lauch ebenfalls hacken und das Ganze in Olivendl vermischen.

Die Kartoffeln (moglichst neue Kartoffeln) nicht schalen sondern gut ab-
waschen und ggf. birsten und der Lange nach in nicht allzu dicke Streifen
schneiden. Diese auf einem mit Backpapier belegten Backblech gleich-
malig verteilen. Wichtig ist, dass die Streifen nicht Ubereinander liegen
und Kontakt mit dem Boden haben. Nun wird das vorbereitete Olivendl
gleichmalig tber die Kartoffeln gegeben.

ot Das Ganze wird im Umluftofen bei 180 Grad ca. 20 Minuten gebacken.
Die Garzeit ist naturlich von der Dicke und der GréRe der Kartoffeln ab-
hangig. Einfach zwischendurch mal probieren! Die Kartoffeln sollten eine
leicht braunliche Farbe bekommen. Wenn sie fertig sind, aus dem Ofen
nehmen und mit ein wenig Salz bestreuen. Dazu schmeckt ein gemischter
Salat sehr gut.






23 2-1hortionen

b0 Minuten

Lutaten

80 g Butter

250 ml Wasser

150 g Mehl

1 TL Vanille-Paste
1TL Salz

3 Bio-Eier

zum Bestreuen:

150 g Zucker

1 TL Zimt oder Kakao

SPANISCHE CHURROS

Lubereitung

Butter auf dem Herd erhitzen. Wasser hinzugeben und aufkochen. Dann
das Mehl daraufsieben und verrtihren. Herdplatte auf mittlere Hitze runter
schalten und nun Salz und Vanille-Paste unterrthren. Der Teig ist dann
fertig, wenn er sich als Klofs vom Boden 16st und sich auf dem Topfboden
ein weiler Film bildet. Von der Herdplatte nehmen und in eine Rihrschis-
sel fullen. Den Teig abkuhlen lassen und dabei mehrmals umrtihren. Dann
Eier zufligen und unterrihren, bis ein geschmeidiger Teig entsteht.

Ol in einem weiten Topf auf 175-180 ° C erhitzen. Teig in einen Spritz-
beutel geben. Ein paar Streifen (ca. 10-15 cm Lange) direkt in das heile
Ol spritzen. Teig mit einem Messer abtrennen. Die Churros 4-5 Minuten
unter Wenden goldbraun frittieren.

Die Churros mit einer Schopfkelle herausnehmen, kurz auf Kuchenpapier
abtropfen lassen. Dann die Churros in Zucker-Zimt oder Zucker-Kakao
Gemisch wenden.

WELTBESTER SCHOKOPUDDING

23 UBortionen

O Linuten

Lutdten

1 Paket Puddingpulver
ZUb@PQitUﬂl} Schokolade
Pudding nach Packungsangabe zubereiten. 500 ml Milch
Noch im warmen Zustand die Streusel einrtihren. 50 g Zucker

1 halbes Paket Schokostreusel




3 - Portionen

@ wmn

[utaten
100 g Schlagsahne
500 g Magerquark
75 g Zucker

150 g Joghurt mager
1 Paket Lofpelbisquit
4 EL Apfelsaft

1 Glas Apfelmus
ohne Zuckerzusatz
1TL Zimt

1 Packchen
Vanillezucker

APFEL- TIRAMISH

Lubereitung A
Sahne mit dem Handruthrgerat steif schlagen. Den Magerquark mit dem =
Zucker und dem Joghurt in einer Schissel verriihren und anschlieffend
die steifgeschlagene Sahne unterheben.

Das Loffelbiskuit in eine flache (Auflauf-) Form legen und mit dem Apfel-
saft betraufeln. Dann zuerst das Apfelmus und dann die Quarkmasse :
darauf streichen. Kuhl stellen. q > 4
Zimt und Vanillezucker verrihren und vor dem Servieren darUber streuen
oder separat servieren. AR

Die Zutqten @rm'\sch on

Ve @




23 10-10 Portionen
O 1 Minuten fir don Toig

Lutaten

1 kg Mehl

10 Eier

1,7 L Mich

10 EL Zucker

10 Prisen Salz

etwas Butter fur den (Crepes-)Brater

ZEUBRI

CREPES

ADE
MIT NUTELLA, ZIMT UND ZUCKER, ODER ERDBEERMARMEL

Lubereitung

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verrthren.

Crepes-Brater mit etwas Butter bestreichen.

Eine Kelle Teig auf die Mitte des Braters geben und mit dem Holzkreisel
verteilen. Anbacken lassen und mit einem Holzwender den Crepe um-
drehen und auf ihm den gewtinschten stilen Belag aufstreichen. Mit dem
Holzwender ein ,kleines Paket" bauen und den immer hungrigen Kindern
und Jugendlichen in die Hand drticken! Lecker!

[IUCH DAS KOLIBRI LIEBT CREPES

UND SCHLAGT VOR:

[ubereitung
Im Kolibri werden oft folgende Varianten gemacht: Mit
frischem Gouda, Schinken (gerauchert oder gekocht) mit
dunn geschnittenen Apfelscheiben und anschliefend je
nach Geschmack mit Zimt bestreut. Der Phantasie sind
hier keine Grenzen gesetzt.

STIEWE RIES

MILCHREIS MIT ZIMT UND ZUCKER

[ubereitung

Milch mit einer Prise Salz aufkochen und Zucker und Milchreis nach und
nach zugeben. 30- 40 Min. kécheln lassen bei kleiner Hitze und regel-
maBig umrihren. Eier trennen und das Eigelb verruhren und dann unter
den Milchreis geben. Das Eiweifs mit dem Mixer steifschlagen und unter
den fertigen Milchreis untergeben. Nach belieben mit Zucker und Zimt
bestreuen. Der Milchreis kann kalt oder warm gegessen werden.

283t ortionen

O 10 Minuten

Lutaten

1 Liter Milch

250 g Milchreis

3 EL Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

ggfls. 1/2 Vanilleschote
Fur den Belag: 1 EL
Zucker und Zimt mischen

STRERT
WORKY



&% I - b Potionen
@ cdt. b Minuten

Lutaten

280 g Mehl

1 TL Natron

1TL Salz

250 g Butter (weich)
260 g Zucker

2 Eier

300 g Zartbitter-
Schokolade

g
A )

5CHOKO-COOKIES

[ubereitung

Butter und Zucker mit dem Handmixer schaumig rihren. Eier hinzuftigen
und einrtihren. In einer separaten Schiissel Mehl, Natron und Salz mi-
schen. Beide Mischungen mit einem LofPel zu einem Teig rihren Gehack-
te Schokolade hinzuftigen. Plaumengrofie Teighdufchen auf ein Blech mit
Backpapier geben. Ausreichend Platz lassen, da diese noch zerlaufen. 10
bis 13 Minuten bei 190 Grad backen. 20 Minuten abkuhlen lassen.

HONIG SAHNE KARAMELL

[ubereitung

Honig in einem Topf erst verflissigen, dann bei niedriger Hitze kdcheln

lassen, bis er karamellisiert. Je nach Geschmack (je dunkler desto herber),

weiter kécheln lassen, bis die Masse den gewlinschten Braunungsgrad
erreicht hat. Dann die Sahne und die Butter unterriihren und ca. eine
Viertelstunde weiter kocheln lassen.

Am besten zwischendurch mit einem eisgekihlten Loffel eine Probe
nehmen. Man kann den Kochvorgang auch unterbrechen. Die Masse lasst
sich danach problemlos wieder verflussigen.

Die Masse im Topf abkihlen lassen, bis sie zahfllssig wird und auf Back-
papier gielen. Nach dem vélligen Abkuhlen in Stiicke schneiden.
Ein Tipp: Verfeinert euer Karamell mit Meersalz.

28 10Portionen

© D Minuten

Lutaten

500 g Honig
400 g Sahne
150 g Butter

47
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TIRAMISH BAMANEN-SCHOKO-DESSERT

28 1 bortionen L AKTOSEFREI, OHNE ALKOHOL 22 Ditonn
Ot Mnuten O 1-10Mnuten
[utaten Lutcten
150 g Zucker 18 frische Eier
600 g LofPelbiskuits mit Zucker- Lubereitung [ubereitung 6 reife Bananen
kruste Die Eier trennen. Eiweils zu sehr steifem Eischnee schlagen. Eigelb mit Die Eier trennen. Die Eiweilbe zu Schnee schlagen (nicht zu fest). 24 TL Kakaopulver
600 g Frischkase Zucker hellcremig aufschlagen. Frischkase und Quark zur Eigelbmasse Die Bananen in Stucke schneiden und mit dem Kakaopulver zum Eigelb 1200 ml Sahne,
300 g Quark laktosefrei geben und sehr gut verrtihren. Als letztes den Eischnee unterheben. Am geben und zerdrticken. Die Mischung mit einem Handrthrbesen aufschla- laktosefrei
9 Eier mittelgroB, frisch Ende sollte eine lockere, etwas schaumige Creme entstanden sein. gen, bis sie schon flufig ist.
600 ml kalter Kaffee Die Lofpelbiskuits mit der Zuckerseite ganz kurz in den KafPee tauchen
60 g Kakaopulver (kein Kaba) (die Halfte des Kaffees dazu in einen tiefen Teller geben, so kann man Nun die Eigelb-Masse zum Eischnee geben und vorsichtig unterheben.

spater noch mal Kaffee nachgielen). Mit der Halfte der leicht getrankten Zum Schluss die Sahne schlagen und zur Ei-Masse geben. Vorsichtig

Lofpelbiskuits den Boden der Servierform bedecken. Die Zuckerseite soll unterheben. Damit es noch etwas fester wird, kann man es noch fur

nach oben zeigen. Darauf die Halfte der Creme verteilen. Erneut eine 1 - 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Lage Lofelbiskuits legen und darauf die zweite Hélfte der Creme verteilen
und glatt streichen. Die Tiramisu in den Kihlschrank stellen, am besten
Uber Nacht. Erst kurz vor dem Servieren den Kakao dinn tber die
Oberflache sieben.

Noch einige Tipps: Unbedingt frische Eier verwenden. LofPelbiskuits und
Kakaopulver auf Laktose Uberprifen!

PEET S
|
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QUARKSPEISE PANCAKES

A2 1 Mortionen GANZ EINFACH 22 Thortionen

@O 10Mnuten O 10 Minuten

[utaten Lutdltbiy
1500 g Quark 2 Eier

11/2 Tassen Milch ZUhQP@itUﬂ[] ZUb@PQitUHQ 200 ml Milch
11/2 Zitronen Den Quark in eine Schissel geben und einmal durchriihren. Dann die Bananen zerquetschen und mit den Eiern und der Milch vermengen. 2 Bananen
Saft davon auspressen Vollmilch und den Zitronensaft hinzufiigen und nochmals umrthren. Das In der Pfanne auf mittlerer Hitze goldbraun backen.

3 Packchen Ganze mit Vanillezucker und Zucker sufben.

Vanillezucker Tipp: Abwandeln kann man das Ganze mit kleingeschnittenem Obst,

6 EL Zucker gesuft wird dann mit dem Saft. Oder man nimmt Amarettini und schich-

Nach Belieben Obst, Amarettini tet diese mit der Quarkspeise zum Servieren in einer Schussel. Garniert

(klein broseln), Schokostreusel werden kann die Quarkspeise mit Schokostreuseln.

o
;. o
{ é'%i“:

Josetshaus




&% L - 10 Portionen
@ 1 Minuten

Lutaten

Alte Brotchen
5 Eier

2 Tassen Milch
1 EL Zucker
ol

REMBRI

52

ARMER RITTER

Lubereitung

Hierzu werden alte Brotchen oder Brotscheiben bendtigt. Das Brot bzw.
die Brétchen sollten gut getrocknet und hart sein.

Zunachst werden 5 Eier, zwei Tassen Milch und ein Esslofpel Zucker (oder
je nach Geschmack auch mehr) ordentlich verquirlt. Diese Flussigkeit in
einen tiefen Teller geben und die zuvor in Scheiben geschnittenen Brot-
chen (das Brot) darin so lange einlegen, dass die Scheiben sich ein biss-
chen vollsaugen. Diese werden anschlielend in einer Pfanne mit Ol von
beiden Seiten erhitzt, bis sie eine gold- braunliche Farbe annehmen.

Im Kolibri bevorzugen wir eine sube Variante als Nachtisch oder als
kleiner Snack fur zwischendurch. Man kann das Ganze aber auch herz-
haft machen, indem man den Zucker weglasst und stattdessen ein wenig
Pfefper, Paprika und andere Gewtirze dazu gibt und nach dem Braten die
Teile mit Kdse, Salami ... belegt. Der Phantasie sind auch
hier keine Grenzen gesetz.

SELBSTGEMACHTE
ZITRONENLIMONADE

Lubereitung

Mit einer Zitronenpresse die Zitronen pressen und in eine Schissel
geben, Zitronensaft etwas zuckern, Wasser und Eiswlrfel dazugeben
und alles umrthren.

Nach Belieben kénnen auch noch Limetten geschnitten und hinzu-
gegeben werden.

Eﬁ Naich Bedarf

@ { Minuten

Lutaten
Zitronen
Wasser
Zucker

Eiswiirfel

,;g&;,i\aus

53







&% 10 Portionen

QO 0Tage

[utaten
100 g Mehl
25 g Zucker

1/2 Packchen Trockenhefe
150 ml lauwarmes Wasser

Tag 1

100 g Mehl

150 g Zucker

150 ml Milch

Tag 5

100 g Mehl

150 g Zucker

150 ml Milch
zum Backen

200 g Mehl

3 Eier

1,5 TL Backpulver
25 ml Sonnenblumendl

HERMANN

[ubereitung

Hermann-Teig ansetzen

100 g Mehl in einem verschliefibaren Gefal’ (ca. 1,5 | Fassungsvermogen,
keine Metallschissel) mit 25 g Zucker und 1/2 Packchen Trockenhefe ver-
mischen. 150 ml lauwarmes Wasser dazu geben und alles mit einem L&fpel
aus Holz oder Kunststoff zu einem glatten Teig verarbeiten. Das Gefals mit
dem Deckel verschlielen. Den Ansatz 2 Tage an einem warmen Ort bei
Zimmertemperatur stehen lassen, dann 2 Tage im Kihlschrank gehen und
géren lassen. Den Hermann-Teig einmal taglich umrthren. Dann mit dem
Flttern und Pflegen beginnen.

2. Hermann-Teig fiittern und pflegen

Am 1. Tag wird der Hermann-Teig gefUttert: Daftr 100 g Mehl, 150 g Zu-
cker und 150 ml Milch zum Teig geben und alles gut verrtihren. Vom 2. bis
4. Tag taglich einmal umrtihren. Am 5. Tag wird Hermann wieder gefuttert:
Dafur 100 g Mehl, 150 g Zucker und 150 ml Milch zum Teig geben und alles
gut verrtihren. Yom 6. bis 9. Tag den Teig wieder kréftig durchrtihren.

3. Hermann-Teig teilen und backen

Am 10. Tag den Hermann-Teig in 4 gleich groBe Portionen teilen. Aus je

1 Portion kannst du einen Kuchen oder ein Brot backen. Ubrig gebliebene
Portionen verschenkst du zusammen mit dieser Anleitung an deine Freun-
de oder beginnst erneut mit dem Fttern an Tag 1.

4. Backen:

1 Portion Hermann, 200 g Mehl, 3 Eiern, 1,5 TL Backpulver und

25 ml Sonnenblumendl.

Wer mag kann noch eine Prise Zimt, Nusse oder Mandeln (maximal 250
g) hinzufugen. Es kénnen auch Rosinen oder Schokolade (gerieben oder
geraspelt) sein. Auch Apfel (drinnen, drauf und drunter) passen zum Her-
mann. In eine Backform fillen und bei 180°C 40-50 Minuten.

6.-9. Tag
Bitte wieder taglich einmal kraftig umrthren

10. Tag Heute ist Backtag.
Teile den Teig in 4 Portionen. Eine Portion ist die Basis fur ein Brot oder
einen Kuchen. Die tbrigen Portionen kannst du verschenken.

57 ALo-
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&% 10 - 12 Portionen

@ cdt 16 min

Lutaten

500 g Mehl

80 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Trockenhefe

1 Prise Salz

250 ml Milch

100 g Butter / Margarine

KNiPPELKUCHEN

[ubereitung

Alle Zutaten auler der Milch in einer Schissel vermengen, danach die
Milch nach und nach dazu geben und durch verkneten einen Hefeteig
anfertigen. Den Teig 30 Minuten gehen lassen; anschlieffend nochmals
durchkneten und in etwa 10-12 kleine Portionen aufteilen. Aus jeder Teig-
kugel einen langen Strang formen und um die Spitze eines Stockes wi-
ckeln, zum ldngeren Ende des Kntippels oder Stock etwas dunner werden.
Mit der Hand den Teig nochmals andrticken.

Den Knuppel mit Teig tUber die Glut eines Holzfeuers oder einer Grillscha-
le mit Glut halten und gleichmalig abbacken.

STOCKBROT

22 Ubortionen

@ wlmn

[utdten

400 g Mehl, Typ 405 (Weizen oder
[ubereitung Dinkel)
Mit frischer Hefe: 30 g Hefe oder 1 Tute Trockenhefe
Mehl in eine Schissel geben, eine kleine Mulde formen in der die Hefe 1 EL Zucker
zerbroselt wird. Das lauwarme Wasser in die Mulde geben und leicht 300 ml Wasser oder Milch (warm)
umruhren, dann zu einem Teig kneten. Mit einem Tuch abdecken und 1TL Salz
dann an einem warmen Ort (20 bis 25C) ca. 10 min. gehen lassen, 2 EL Butter / Margarine

nochmal durchkneten.
Mit Trockenhefe (schnelle Variante):
siehe Knuppelkuchen




&% JlI Portionen

@ Winuten

[utaten

1kg Apfel (Boskop eignet sich gut)
250 g Butter oder

Margarine

250 g Zucker

350 g Mehl

5 Eier

1 Packchen Vanillezucker oder 1/2
Vanilleschote

1 Packchen Backpulver

Saft einer Zitrone

1EL Zucker

1EL Zimt

ggfls. 200g Mandelblattchen

APFELBLECHKUCHEN

RUHRTEIG

Luberettung

Apfel schalen, in diinne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft
betraufeln. Butter oder Margarine mit dem Mixer schaumig ruhren.
Nach und nach Zucker, Eier und Vanillezucker unterrtihren. Mehl und
Backpulver hinzugeben. Tipp: Wenn der Teig zu fest ist einen Schuss
Mineralwasser unterrthren!

Den Teig gleichmafig auf ein gefettetes Backblech geben und die Apfel
darauflegen und mit Zucker und Zimt bestreuen. Ggfls. konnen 200g
Mandelplattchen dartiber verstreut werden. Das Backblech in den auf
100 Grad vorgeheizten Backofen schieben und auf mittlerer Schiene auf
200 Grad (Unter/ Oberhitze) fur 30 min. backen.

GEBURTSTAGSKUCHEN

[ubereitung

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und ein Backblech mit Back-
papier auslegen. Die Zitronen heil® abwaschen, trocken tupfen und die
Zitronenschale fein abreiben. Anschliefend die Zitronen auspressen.in
einer Schissel Eier und Zucker schaumig schlagen. Mehl und Backpulver
sieben und Vanillezucker untermischen. Abwechselnd mit der Margarine
unter die Ei-Zucker-Masse ruhren. Zitronenschale hinzugeben.

Auf das Blech geben und glattstreichen. Im Ofen auf mittlerer Schiene
20 Min. backen.Fur die Glasur Puderzucker und Zitronensaft glattrithren.
Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und noch warm mit einer Gabel ein-
stechen. Glasur auf dem Kuchen verstreichen und abkuhlen lassen.

—

33 W hortionen
O -0 Minuten

Lutaten

3 Zitronen, (unbehandelt)
6 Eier, (KI. M)

350 g Zucker

350 g Mehl

2 TL Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

350 g Margarine

300 g Puderzucker




&% I Portionen

@O wlmn

Lutaten

200 g Magerquark
9 EL Milch

8 EL OL

1 Prise Salz

80 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
400 g Mehl

1,5 Pck. Backpulver
1/2 Flaschchen Vanillearoma
(nach Wahl)
(Teigmenge ca. 850 g)

62

WECKIANNER, BROTCHEN
ODER BREZLN

Luberettung

Quark, Milch, Ol, Salz, Zucker, Vanillezucker in Riihrschiissel verriihren.
Mehl nach und nach unter den Teig geben und kneten. Zum Schluss
Backpulver mit etwas Mehl mischen & zugeben. Teig auf Arbeitsplatte
kneten, ausrollen und in 4 gleichgrolbe Stiicke teilen.

Gestaltung nach eigener Idee und Fantasie. Es durfen auch gerne je nach
Geschmack und Zweck Rosinen zum Teig gegeben werden, oder gerne
auch eine Prise Zimt.

Backzeit je nach Dicke, Variante und Grolbe 12-20 Minuten Backofen
vorheizen: E-Herd 200 Grad, Umluft 175 Grad, Gasherd Stufe 3-4 -
Mittlere Schiene.

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Jositshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josetshaus

Jositshaus

Jositshaus

Jostshaus

Jostshaus

Jositshaus

Jositshaus

Jositshaus

Jositshaus

Jostshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Joséfshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Josifshaus

Joselshaus

Joselshaus

Joseshavs

Joséshavs

Josefshavs

Josefshavs

Josefshavs

Josefshavs

Josefshavs

Josefshavs

Josefshavs
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DEINE JUGENDEINRICHTUNGEN

IN DER REGION

In den Jugendeinrichtungen der kirchlichen Jugendarbeit in der
Region Kempen Viersen, findest du eine Vielzahl von Angeboten.
Schau dich um und finde das passende Angebot in deiner Nahe.

ALO.-

Kettelerstrasse 45,

41751 Viersen-Dulken

Tel.: 02162 52932
alo@st-cornelius-und-peter.de
www.alo-duelken.de

Geneschen 30

41366 Schwalmtal
Tel.: 02163 9870660
astridechilly-amern.de
www.chilly-amern.de

74

o)

vana s

An St. Sebastian 37

41334 Nettetal

Tel.: 02153 914130
jugendheim-arche@gmx.de

aos,

Dr-Lindemann-Str. 5
41372 Niederkrtichten
Tel.: 02163 32589
info@doc-five.de

‘:r“‘l““h‘p
]

I .I-!"""

L

. I
‘*- l-}'nl*"

Dr. Lindemann-Str. 7
41372 Niederkrtchten
Tel.: 0163 3700291
info@bigbass.de
www.bigbass.de

Ostring 33

41749 Viersen

Tel.: 02162-70255
josefshaus-viersen@web.de
josefshaus-viersen.bistumac.de

Rohrzieherstr. 11
47877 Willich

Tel.: 02154 4811801
jugendzentrum.karo.Tl@gmail.com

Wankumer Strale 8
41334 Nettetal

Tel.: 02153 4985
piet8@kgv-nettetal.de

i TAN/~

Josefsplatz 17

47877 Willich

Tel.: 02156 2030
jugendzentrum.titanic@gmx.de

KOLBRI
Altkevelaer Str. 12
41379 Briiggen
Tel.: 02157 90678
neue-kolibriegmx.de
www.jugendzentrum-kolibri.de

'II."'!'AHII.

An Sankt Sebastian 37
41334 Nettetal

Tell.: 0163 7387395
spielmobil@kgv-nettetal.de

—

Am Kastell 5

41334 Nettetal

Tel.: 02153 71733
oase@kgv-nettetal.de

LTRReT
o

Berliner Str. 8

41334 Nettetal

Tel.: 0177 8213197
streetwork@kgv-nettetal.de
www.streetwork-nettetal.de

—
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	Vorspeisen 
	& Suppen
	Kurbiss-Mohren-Suppe 
	‘
	Pizzasuppe 
	Kase-Lauchsuppe mit Hackfleisch
	‘
	Laktosefreies Tzatziki
	Frischkase-Dip 
	Thunfisch-Dip 
	‘
	Salsa Dip 
	Kokos-Curry-Dip
	Amerikanische "Corn Dogs“
	Gefullte Blatterteigtaschen
	‘
	Manuelas Chicken Nuggets 
	Belegte Pizzabrotchen a la OASE
	‘
	Defnes Kartoffelecken
	haupt-
	speisen
	Currywurst mit Sauce
	Kartoffelpuree mit Spinat und Spiegelei
	‘
	Asia-Curry-Pfanne
	Cape Town - Chicken Curry
	Bobotie
	Djuvec-Reis mit Cevapcici 
	Hahnchencurry 
	‘
	Nudelauflauf 
	Nudeln mit Sahnesosse
	Chili con Carne 
	Gemuse-Lasagne
	‘
	Rosmarin- Ofenkartoffeln 
	Desserts
	spanische Churros
	Weltbester Schokopudding
	Apfel- Tiramisu
	Crepes 
	Stiewe Ries 
	Schoko-Cookies
	Honig Sahne Karamell
	Tiramisu 
	Bananen-Schoko-Dessert
	Quarkspeise
	Melinas Pancakes
	Armer Ritter 
	Geback
	'‘
	Knuppelkuchen
	‘
	Stockbrot
	Apfelblechkuchen
	Geburtstagskuchen
	Weckmanner, Brotchen 
	oder Brezl’n
	‘
	Melinas selbstgemachte 
	Zitronenlimonade
	Deine
	Rezepte
	Ansprech-
	Partner

