
Möhrenpfanne

Möhren­
Kuchen
300 g Möhren,
5 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes W asser, 
200 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
5 Eiweiß, 1 Prise Salz,
250 g gemahlene 
Haselnüsse,
8 Eßlöffel Semmelbrösel 
(80 g),
% Teelöffel Backpulver,
% Teelöffel gemahlener 
Zimt,
1 Eßlöffel R um  (10 g), 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone.
Margarine zum  Einfetten. 
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
1 Eßlöffel K akao (10 g),
2 Eßlöffel R um  (20 g),
4 Eßlöffel heißes Wasser. 
Zum Grarnieren:
Schale einer halben 
Orange.

Das Ungewöhnhche an  die­
sem K uchen : E r  en thält 
kein Mehl. U nd gerade d ar­
um  ist er ein ganz beson­
ders saftiger Kuchen. Gte- 
naugenommen handelt es 
sich um  einen Biskuit, bei 
dem Mehl und Speisestärke 
durch Möhren, Nüsse und 
Semmelbrösel ersetzt w er­
den.
Möhren un te r fließendem 
W asser gründhch abbür­
sten, abtropfen lassen und 
putzen. Auf einer m itte l­
feinen Reibe reiben. Eigelb 
in einer Schüssel m it W as­
ser schaumig rühren. Nach 
und  nach zwei D ritte l des 
Zuckers und  den VanUhn- 
zucker reinrühren, bis eine 
cremige Masse entsteht. 
Eiweiß m it Salz in  einer 
Schüssel zu steifem Schnee 
schlagen und den restlichen 
Zucker eüirieseln lassen. 
Eischnee über die Eigelb­
creme gleiten lassen. D ar­
über die Möhren, H asel­
nüsse, Semmelbrösel, B ack­
pulver, Zimt, R um  und 
Zitronenschale geben. Alles 
vorsichtig mischen.
E ine Springform von 24 cm 
Durchmesser einfetten. 
Teig einfüllen. In  den vor­
geheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen.

Wer noch nie Kuchen m it Möhren gebacken hat, weiß nicht, wie prima Möhren-Kuchen schmeckt.

B ackzeit: 60 M iauten. 
E lektroherd: 160 Grad. 
G asherd: Stufe 2 oder
knapp %  große Flamme. 
F ü r den Guß Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. Mit 
K akao mischen und  m it 
R um  und W asser g la tt­
rühren. K uchen aus dem 
Ofen nehmen. Aus der 
Springform lösen. Auf ei­
nen K uchendraht geben. 
Oberseite und  R and dick 
m it Guß bestreichen.
F ü r die Garnierung hauch­
dünn geschälte Orangen­
schale in  1 mm breite.

TIP
Wenn Sie 
für den
M  Öhren-Kuchen 
ganz junge, 
zarte Möhren 
bekommen, 
brauchen Sie 
sie nicht zu 
schälen, sondern 
nur unter 
kaltem Wasser 
gründlich 
abzubürsten.

2 cm lange Streifen schnei­
den. In  die M itte des K u ­
chens streuen. K uchen er­
kalten  lassen. Auf eine K u ­
chenplatte geben. Zuge­
deckt m indestens 2 Tage an 
einem kühlen O rt stehen­
lassen. D ann in  12 Stücke 
geschnitten servieren. 
Vorbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 65 Minuten.
K alorien pro S tück; E tw a 
3 m

Möhren­
pfanne
Bild Seite 2

500 g Möhren,
2 Stangen Lauch (240 g), 
40 g B u tte r oder Margarine, 
% 1 Weißwein,
Salz, weißer Pfeffer,
250 g Rinderhack,
%  Teelöffel W orcestersoße, 
%  B und Petersiüe.

Möhren putzen, waschen, 
abtropfen lassen und  in
2 cm lange Stifte schneiden. 
Lauch putzen, waschen und 
ab tropfen lassen. In  1 cm 
breite Ringe schneiden.

Die HäKte der B u tte r oder 
M argarine in  einem Topf 
erhitzen. Möhren darin  3 
M inuten dünsten. W eiß­
wein zugießen. Zugedeckt
15 M inuten bei kleiner 
H itze leise kochen lassen. 
D ann Lauchringe zugeben. 
Mit Salz und  Pfeffer w ür­
zen. Noch m al 15 Minuten 
kochen lassen.
R inderhack m it der Gabel 
auf einem Teller zerdrük- 
ken. M it Salz und  Pfeffer 
würzen. Restliche B utter 
oder M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen. R inder­
hack darin  5 M inuten rund­
herum  anbraten. Zum Ge­
müse geben. Mit W orcester­
soße abschmecken. Peter- 
siüe un ter kaltem  W asser 
abbrausen, trockentupfen, 
fein hacken.
Gemüse-Fleisch-Mischung 
in  eine vorgewärm te Schüs­
sel geben. Mit der Petersüie 
bestreuen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 40 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
s m :
Unser M enüvorschlag: 
Bouillon m it Backerbsen 
vorweg. M öhrenpfanne und 
Kartoffelpüree als H au p t­
gericht. Als D essert B lau­
beeren m it Sahnemilch.
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Wenn Sie auf Ihre schlanke Linie 
achten müssen, ist die 
Möhrenpfanne genau richtig. Sie 
ist kalorienarm und sogar noch 
schnell zubereitet 
Rezept Seite 1.



M okka

Möhren­
Rohkost
300 g Möhren,
Saft einer Zitrone,
3 säuerliche Äpfel.
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Honig (40 g), 
Saft einer Orange,
Ys 1 Sahne,
1 Messerspitze 
Ingwerpulver.
A ußerdem :
50 g W alnußkerne.

M öhren-Rohkost is t gu t für 
die Schönheit:
Denn Möhren enthalten  be­
sonders viel V itam in A, das 
n icht nur äußerlich, son­
dern auch von innen her für 
einen guten Teint sorgt. 
Zitronen- und  Orangensaft 
sorgen außerdem  für einen 
rech t hohen Vitamin-C-Ge- 
halt. F ü r diejenigen, die 
auf die schlanke Linie ach­
ten  müssen, is t M öhren­
Rohkost genau richtig. Sie 
is t sehr kalorienarm. 
Möhren putzen und  abspü­
len. A btropfen lassen und 
auf einer m ittelfeinen Reibe 
in  eine Schüssel raffeln. So­
fort m it Z itronensaft m i­
schen, dam it die Möhren 
ihre ro te Farbe behalten. 
Äpfel schälen, Stengelan­
sätze und  B lüten raus­
schneiden. Bis au i das K ern ­
gehäuse ebenfalls raffeln. 
Mit den Möhren mischen. 
F ü r die M arinade Honig 
m it O rangensaft in  einer 
Schüssel glattrühren. D ann 
die leicht geschlagene Sah­
ne unterziehen. Mit Ingwer 
würzen. U ber den Salat gie­
ßen. Zugedeckt im  K üh l­
schrank 15 M inuten durch­
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit die 
W alnußkerne hacken. Salat 
in  eine Glasschüssel füllen. 
Mit W alnußkernen bestreut 
servieren.
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Zubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 25 Minuten. 
Kalorien pro P erso n : E tw a
2MK
W ann reichen? Mit leicht 
gebuttertem  K näckebrot 
als F rühstück, als Vorspei­
se, als Beilage zu kurzgebra­
tenem  Fleisch oder sogar 
als Dessert.
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Möhren-Weißhraut-Salat. Erfrischende und kalorienarme Beilage zu Braten und Schnitzel.

Möhren­
Weißkraut­
Salat
250 g Möhren,
% W eißkohl (etwa 250 g), 
4 Eßlöffel Essig,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
Salz, Pfeffer,
1 Teelöffel Kümmel,
1 Prise Zucker,
50 g fe tter Speck,
1 Zwiebel (40 g).

Möhren putzen, abspülen 
und  trockentupfen. Auf ei­
ner Reibe grob raffeln. 
W eißkohl putzen, un te r 
kaltem  W asser abspülen, 
abtropfen lassen und  ho­
beln oder fein schneiden.
In  einer großen Salatschüs­
sel Essig, Öl, Salz, Pfeffer 
K üm m el und Zucker zu ei 
ner M arinade verrühren 
M öhren und  K ohl reinge 
ben. Gut mischen. Zuge 
deckt 30 M inuten im K ühl 
schrank marinieren.
Speck würfeln. In  einer 
Pfanne 3 M inuten auslas­

Mohka Java. N ur echt m it Kakao und Zim t. Rezept auf Seite 4.

sen, bis die Grieben hell­
braun  sind. Zwiebel schälen 
und  hacken. Im  Speck in  5 
M inuten knusprig braun 
braten. Salat aus dem K ühl­
schrank nehmen. M it der 
heißen Speck-Zwiebel-Mi- 
schung übergießen und  so­
fo rt servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
K alorien pro Person: E tw a 
235^

Mokka
1 1 Wasser,
100 g fein gemahlener 
Kaffee.

U nter Mokka versteh t m an 
heute ledigMch einen beson­
ders starken Kaffee aus 
besonders fein gemahlenem 
Pulver. Seinen ISTamen aber 
h a t  er von der S tad t Mokka 
am  R oten Meer, die im 15. 
Jah rh u n d ert Ausfuhrhafen 
des besonders arom atischen 
Kaffees des Jem en war. 
U nd nur aus diesem, auch 
Mokkakaffee genannten J e ­
menkaffee ließen sich die 
Reichen und Vornehmen 
im  Morgenland ihren 
Mokka brauen.



In  einer norm alen Kaffee­
m ühle lassen sieh die Boh­
nen für Mokka nicht fein 
genug mahlen. Man braucht 
dazu eine spezielle Mokka­
mühle. Aber die m eisten 
Fachgeschäfte bieten  heute 
schon fertig gemahlenen 
Mokka an  oder m ahlen K af­
fee auf W unsch besonders 
fein.
Mokka wird in  einer kleinen 
K anne serviert und  aus 
kleinen Tassen getrunken. 
(Dafür g ib t es spezielle 
Mokka-Service.) Man gibt 
n ur Zucker, aber keine 
Milch dazu.
Besonders gu t schmeckt 
der Mokka, wenn m an ne­
benher an  einem Gläschen 
Cognac, Kirschwasser oder 
Chartreuse n ipp t oder L i­
kör- oder W einbrandprah- 
nen dazu knabbert.
W asser sprudelnd auf ko­
chen lassen. Kaffee in  einen 
F ilter geben. W asser ganz 
langsam durchlaufen lassen. 
Mokka sehr heiß servieren.

Mokka Java
Bild Seite 3

1/2 1 Milch,
1 Eßlöffel K akao (10 g), 
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 

1 Wasser,
80 g gemahlener Kaffee, 
Yg 1 Sahne,
Zim t zum  Bestäuben.

Von der Milch drei Eßlöffel 
abnehmen. Die übrige 
Müch in  einem Topf zum 
Kochen bringen. K akao 
und Zucker in  einer Tasse 
mischen. M it den drei E ß ­
löffel Milch verrühren. 
W enn die Müch kocht, vom 
H erd nehmen. K akaom i­
schung reinrühren.
W asser sprudelnd auf ko­
chen lassen. Kaffee in  einen 
F ilter geben. W asser lang­
sam durchlaufen lassen. 
K akao und  Kaffee mischen. 
Erhitzen, aber nicht m ehr 
kochen lassen.
Sahne in  einer Schüssel 
steif schlagen. In  ein Schäl­

chen geben. M it Z im t be­
stäuben.
Mokka und  Sahne getrennt 
servieren. Jeder nim m t sich 
nach Beheben Sahne auf 
seinen Kaffee.
P S : W er mag, kann  die 
Sahne s ta tt  m it Z im t m it 
gehackten M andeln be­
streuen.

Mokka­
Baisers
F ü r die Crem e-Füllung:
1 Eigelb,
25 g Zucker,
% PäckohenVanilhnzucker, 
1 Prise Salz,
1 Teelöffel Pulverkaffee
(3 g),
i/g 1 Müch,
3 B la tt weiße Gelatine,
1 Eiweiß,
8 Eßlöffel Sahne. 
A ußerdem :
8 Baiserschalen 
(fertig gekauft, 40 g).
Zum Garnieren:
50 g H aselnußkuvertüre.

Mokka-Baisers sind ein be­
sonders feines Kaffee-Ge­
bäck -  aber sehr süß. Viel­
leicht m achen Sie es darum  
wie die Gastgeberinnen in 
den südhchen B alkanlän­
dern: Zu all diesen Lecke­
reien neben dem Kaffee ein 
Glas kaltes W asser (am 
besten Mineralwasser ohne 
Kohlensäure) servieren.
F ü r die FüUung Eigelb in  
einer Schüssel m it Zucker, 
Vanillinzucker, Salz und  
Pulverkaffee schaumig rü h ­
ren.
Müch in  einem Topf zum 
Kochen bringen. Ganz lang­
sam in die Eigelbcreme ein­
rühren. Gelatine in  einem 
Becher m it kaltem  W asser 
ein weichen. Ausdrücken, in 
die heiße Eiermiloh geben. 
Rühren, bis sie sich aufge­
löst ha t. Abkühlen lassen. 
Zugedeckt im K ühlschrank 
etwas erstarren lassen. E i­
weiß in  einer Schüssel zu 
steifem Schnee schlagen. 
Sahne ebenfalls steif schla­
gen.
Creme aus dem K ühl­
schrank nehmen. Eischnee 
und  Sahne unterziehen.

F ür verwöhnte Nachmittagsgäste: Mokka-Baisers.

F ür alle, die sie lieber selbst kochen: Mokka-Bonbons.

Für Ihre Kaffeetafel: Mokka-Buttercreme-Torte.

p'-' ■*



M okka-Buttercrem e-Torte

Nicht nur für Sommertage: Mokka-Eis-Becher. Rezept Seite 6.

Noch mal 60 M inuten im  
K ühlschrank erstarren las­
sen. Mit einem Schneebesen 
kräftig  durchschlagen. Es 
darf keine K lum pen geben. 
Creme in  4 Baiserschalen 
füllen. Die anderen vier 
darüberklappen. 
H aselnußkuvertüre im hei­
ßen W asserbad schmelzen. 
Mit einem Kuchenpinsel die 
oberen Baiserschalen dick 
m it K uvertüre  bestreichen. 
E rkalten  lassen.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 20 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
24(X
W ann reichen? Zum N ach­
m ittagskaffee oder als Des­
sert.

Mokka­
Bonbons
150 g Puderzucker,
150 g Sahne,
2 Eßlöffel Honig (40 g), 
2 Teelöffel Pulverkaffee, 
Öl zum Bestreichen.

Puderzucker, Sahne, Honig 
und  Pulverkaffee in  einen 
Topf geben. Langsam  er­
hitzen. U nter R ühren in  40 
M inuten zu einem dicken 
Brei einkochen.
Backblech m it Afufolie be­
legen. Folie m it Öl einpin­
seln. Bonbonmasse drauf­
streichen. 5 M inuten ab ­
kühlen lassen und in 2 cm 
große W ürfel schneiden. 60 
M inuten erkalten lassen. 
E rg ib t 50 Stück.
V orbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne Abkühf- 
zeit 50 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a
2K ■

Mokka­
Buttercreme­
Torte
F ü r die T o rte ;
4 Eigelb,
4 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker,
1 Prise Salz,

1 Päckchen Vanillinzucker, 
4 Eiweiß, 100 g Mehl,
100 g Speisestärke. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die
M okka-B uttercrem e:
1/2 1 MUch,
1 Vanillestange,
50 g Zucker, 1 Prise Salz, 
50 g Speisestärke, 2 Eigelb, 
250 g B utter, 125 g Zucker, 
1 Eßlöffel Pulverkaffee
(5 g).
Zum Garnieren:
18 M okkabohnen 
(Fertigprodukt).

F ü r die Torte Eigelb m it 
W asser in  einer Schüssel 
schaumig rühren. Nach und 
nach zwei D ritte l des Zuk- 
kers, das Salz und  den Va- 
niUinzucker zugeben. Schla­
gen, bis eine weiße cremige 
Masse entsteht.
Eiweiß in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen. Den 
restlichen Zucker einrieseln 
lassen.
Eiweiß auf die Eigelb­
creme geben. Mehl und 
Speisestärke drüberstäu­
ben. Alles vorsichtig zu ei­
nem g latten  Teig mischen. 
E ine Springform von 24 cm 
Durchmesser einfetten. Den 
Teig reingeben. Form  in den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Torte rausnehm en und  aus 
der Form  lösen. Auf einem 
K uchendraht abkühlen las­
sen. Torte m it einem Faden 
oder m it einem Messer zwei­
m al quer durchschneiden. 
F ü r die M okka-Butter­
creme MUch, ausgeschabtes 
VaniUemark, Zucker und 
Salz in  einem Topf zum 
Kochen bringen. In  einer 
Tasse Speisestärke m it e t­
was kaltem  W asser g la tt­
rühren. In  die Milch rühren 
und  einm al aufkochen las­
sen. Topf vom H erd neh­
men. E tw as Creme in  einer 
Tasse m it den Eigelb ver­
quirlen. W ieder in  die 
Creme geben. Creme ka lt 
rühren.
In  einer großen Schüssel 
B u tte r m it Zucker schau­
mig rühren. Pulverkaffee 
und  nach und  nach die 
Creme reinrühren. 6 Eß-



löfFel B uttercrem e in  einen 
Spritzbeutel füllen.
M it der übrigen Creme die 
T orte füllen und  Oberseite 
und  R and dick bestreichen. 
Mit einem Messer 12 Stücke 
markieren. Auf jedes Stück 
eine Cremerosette spritzen. 
Jede R osette m it einer 
Mokkabohne garnieren. 
Resthche M okkabohnen als 
K ranz in  die M itte der Tor­
te  setzen. Torte bis zum 
Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. D ann in  12 
Stücke schneiden. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 70 M inuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
415.

Mokka­
Eis-Becher
Bild Seite 5

2 B ananen (260 g),
Saft einer Zitrone,
% 1 Sahne, 20 g Zucker,
1 Päckchen Vanillinzucker,
16 W alnußhälften (26 g), 
300 g Mokka-Eis vom 
K onditor,
15 g b itte re  Schokolade.

Bananen schälen und  in 
Scheiben schneiden. In  eine 
Schüssel geben. M it Z itro­
nensaft beträufeln. 10 Mi­
nuten  zugedeckt durch­
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Sahne 
in einer Schüssel steif schla­
gen. Zucker und  Vanillin­
zucker nach und  nach zu­
geben. Sahne in  einen 
Spritzbeutel füllen. In  den 
K ühlschrank legen. 
Bananenscheiben m it den 
W alnußhälften in  K elch­
gläser geben. In  jedes Glas 
geben Sie vier W ürfel 
Mokka-Eis.

TIP
Für den 
M okka-Flip  
können Sie die 
Kaffee-M  ischung 
vorbereiten und  
kühl stellen. 
D ann brauchen 
Sie den F lip  — 
wenn Ihre Gäste 
da sind -  
nur noch schnell 
zu mixen.

Sahnetuff obendrauf sp rit­
zen. Die Schokolade m it ei­
nem  scharfen Messer von 
oben nach un ten  abscha­
ben. Auf die Sahne streuen. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
39K
Beilage: Eiswaffeln.

Mokka-Flip
F ü r 1 Person

1 Eßlöffel Zucker
(15 g),
2 Eßlöffel Wasser,
2 Teelöffel Pulverkaffee
(5 g),
4 Eiswürfel,
1 Eigelb,
1 Glas (2 cl) Cognac oder 
W einbrand,
1 Glas (2 cl) Mokka-Likör,
1 Glas Weißwein.

Allgemein sind Drinks im 
H andum drehen zubereitet. 
D er M okka-Fhp m acht da 
eine Ausnahme. Aber der 
Zeitaufwand lohnt sich. 
Außer seinem hervorragen­
den Geschmack h a t dieser

Fhp noch weitere löbliche 
E igenschaften: E r m acht 
m unter, er sä ttig t und  er 
erfrischt.
Zucker m it W asser und 
Pulverkaffee in  einem Topf 
erhitzen, bis sich Zucker 
und  Kaifee aufgelöst haben. 
E rkalten  lassen.
Eiswürfel, Eigelb, Cognac 
oder W einbrand, Mokka­
Likör und  Weißwein in  ei­
nen Shaker geben. Zucker­
Kaffee-Mischung dazu. 
Shaker m it einer Serviette 
umwickeln und 3 M inuten 
gu t durchschütteln. In  ein 
hohes Becherglas abseüien. 
P S : Man kann  den Flip 
m it etwas Zim t oder etwas 
Instan t-K akao  bestäuben.

Mokkagelee
Y2  1 Wasser,
60 g Zucker,
1 Stück (etwa 2 cm) 
Zim tstange,
2 Nelken,
Schale einer viertel 
Orange,

Schale einer viertel 
Zitrone,
2 Eßlöffel Pulverkaffee 
(10 g),
6 B la tt weiße Gelatine,
1 Glas (2 cl) Mokka-Likör, 
%  1 Sahne,
1 Päckchen Vanillinzucker.

W asser in  einem Topf m it 
Zucker, Z im tstange, Nel­
ken, Orangen- und  Z itro­
nenschale aufkochen und  3 
M inuten kochen lassen. Ge­
würze aus dem Topf neh­
men. Pulverkaffee zugeben 
und  um rühren.
Gelatine in  einer Schüssel 
m it etwas kaltem  Wasser

Mokkagelee: E in  Super-Sonntags-Dessert, das munter macht.



M okka-Parfait

Verwöhnen Sie sich selbst und aridere m it den Mokka-Küssen.

einweichen. Ausdrücken, 
in den heißen Kaffee geben. 
Rühren, bis sie sich aufge­
löst hat. M okka-Likör ein­
rühren. 4 Förm chen ka lt 
ausspülen. M it Mokkagelee 
füllen. Abkühlen, dann im 
K ühlschrank 90 M iauten 
erstarren lassen. Förm chen 
kurz in  heißes W asser ta u ­
chen. Grelee auf vier Glas­
teller stürzen.
Sahne m it VanilUnzucker 
ganz leicht schlagen. Über 
das Mokkagelee gießen. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K üh l­
zeit 10 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
28Ö

Mokka-Küsse
F ü r die
M ürbeteig-Törtchen:
250 g Mehl,
50 g Zucker,
1 Prise Salz,
150 g B utter,
1 Ei.
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die FüUung:
5 B la tt weiße Gelatine,
2 Eigelb,
8 Eßlöffel warme Milch,
2 Eßlöffel Pulverkaffee,
125 g Zucker,
%  1 Sahne,
1 Päckchen VanülLnzucker. 
Zum Garnieren:
50 g Mokkaschokolade.

F ü r die Törtchen Mehl auf 
ein B ackbrett oder eine 
Arbeitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Zucker und Salz auf den 
M ehlrand streuen. B u tter 
in  Flöckchen obendratif 
setzen. E i in  die Mulde ge­
ben. Alles m it einem Teig­
oder Pfannenm esser hak- 
ken. M it kühlen H änden 
schnell zu einem geschmei­
digen Teig kneten. Zu einer 
K ugel formen. Zugedeckt 
30 M inuten in  den K üh l­
schrank legen. Teig auf dem 
bem ehlten B ackbrett 3 mm 
dünn ausrollen. 15 T ö rt­
chenformen im D urchm es­
ser von 8 cm dam it ausklei­
den. Mit einer Gabel m ehr­
m als einstechen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit; 15 M inuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd : Stufe 4 oder
knapp % große Flamme. 
Förm chen aus dem Ofen 
nehmen. Auf einen K u ­
chendraht stürzen und  er­
kalten  lassen.
F ü r die FüUung Gelatine 
in  einem Becher m it etwas 
kaltem  W asser 5 M inuten 
einweichen. Eigelb in  einem 
Topf m it warm er Milch, 
Pulverkaffee und  Zuk- 
ker vermischen. U nter 
ständigem  R ühren bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. Ge­
latine ausdrücken und  in 
die heiße Eiermilch geben. 
Rühren, bis sie sich gelöst 
h a t. Eiermilch in  eine Schüs-

Eine Eisspeise, die auf der Zunge zergeht: M okka-Parfait.

sei geben. 5 M inuten ab ­
kühlen und  etwas erstarren 
lassen.
Sahne in  einer anderen 
Schüssel m it dem Vanillin­
zucker steif schlagen. Mit 
der Eierm ilch mischen.
Die inzwischen erkalteten 
Törtchen dam it füUen und  
im  K ühlschrank 60 M inuten 
erstarren  lassen.
Auf einer K uchenplatte  an- 
richten.M itgeraspelterM ok- 
käschokolade bestreuen. 
V orbereitung; Ohne K üh l­
zeit 10 M inuten. 
Zubereitung; Ohne K üh l­
zeit 35 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
260
W ann reichen? Zur festh- 
chen Kaffeetafel oder als 
Gebäck zur Teestunde.

Mokka­
Parfait
3 Eigelb,
100 g Zucker,
I Eßlöffel Pulverkaffee
(5 g),
1 Eßlöffel warmes Wasser, 
%  1 Sahne,
%  Päckchen 
VarnUinzucker.
Zum Garnieren:
1 Riegel b ittere 
Schokolade (15 g),
1 Eßlöffel blättrige 
M andeln (10 g).

Eigelb m it Zucker in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Pulverkaffee im  warmen



W asser auflösen. U nter die 
EigelbmassG mischen. Sah­
ne in einer anderen Schüs­
sel steif schlagen. VaniUin- 
zucker zugeben. E tw a 2 
Eßlöffel zum  Garnieren in  
einen Spritzbeutel füUen. 
In  den K ühlschrank legen. 
Resthche Sahne locker u n ­
te r  die Eigelbmasse heben. 
I n  4 Gläser füUen. Im  Eis­
oder Gefrierfach Ihres 
K ühlschrankes oder in  Ih ­
rem  Tiefgefriergerät in  3 
Stunden fest werden lassen. 
M okka-Parfait vor dem 
Servieren m it Sahnetuffs 
garnieren. Von der Scho­
kolade m it einem Messer 
Späne über die Portionen 
schaben. M it b lättrigen 
Mandeln bestreuen. Sofort 
servieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Gefrier­
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
3M^
W ann reichen? Als Dessert 
oder als sommerhche Er- 
frischujig zwischendurch.

Mokka­
plätzchen
250 g Mehl,
1 Messerspitze 
Backpulver,
2 Eigelb,
2 Eßlöffel Pulverkaffee 
(10 g),
100 g Zucker, 1 Prise Salz, 
80 g gemahlene 
Haselnüsse,
125 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum  Ausrollen.
F ü r die M okkaglasur:
100 g Puderzucker,
15 g Kakao,
1 Eßlöffel Pulverkaffee
(5 g),
3 Eßlöffel Rum .
F ü r die G arnierung;
80 M okkabohnen (160 g).

Mehl und  B ackpulver m i­
schen. Aufs B ackbrett oder 
auf die Arbeitsfläche geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Eigelb und  P u l­

Zartes Kleingebäck zum  Kaffee: Mokkaplätzchen m it Glasur. 
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Überraschung für die Gäste: Selbstgemachte Mokka-Pralinen.

verkaffee reingeben. D ann 
Zucker, Salz und  gemahlene 
Haselnüsse. B u tte r oder 
M argarine in  Flöckchen auf 
dem M ehlrand verteilen. 
Von außen nach innen einen 
M ürbeteig kneten. Zuge­
deckt 30 M inuten im K ühl­
schrank ruhen lassen. 
Arbeitsfläche m it Mehl be­
stäuben. Teig darauf etwa 
%  cm dick ausrollen. R u n ­
de Plätzchen von 3 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Auf em ungefettetes B ack­
blech setzen. In  den vorge­

heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
G asherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Aus dem Ofen nehmen. 
P lätzchen auf dem K u ­
chendraht auskühlen las­
sen.
F ü r die M okkaglasur P u ­
derzucker in  eine Schüssel 
sieben und  m it Kakao, 
Pulverkaffee und  R um  ver­
rühren. Die P lätzchen da­
m it überziehen. Jeweils eine

Mokka-Quark-Speise: So fein können Quarkdesserts sein.



M okka-Sahne-Torte

Die Mokka-Sahne- Torte hat einen ganz kleinen Schwips. Sie wird nämlich m it Cognac getränkt. Das macht sie so vorzüglich.

Mokkabohne draufsetzen. 
E rg ib t 80 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Aus­
kühlzeit 30 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
ä x

Mokka­
Pralinen
125 g Haselnüsse,
200 g Puderzucker,
2 Päckchen Vanilünzucker, 
10 g B utter,
100 g Rohm arzipan,
1 Eigelb,
3 Teelöffel Cognac oder 
W einbrand,
3 Teelöffel Pulverkaffee 
(10 g).
F ü r den G u ß :
200 g Puderzucker,
6 Teelöffel Pulverkaffee 
(20 g),
4 Eßlöffel Mokka-Likör,
SO g K okosfett.
F ü r die G arnierung:
35 Haselnüsse (50 g).

Haselnüsse auf ein unge- 
fettetes Backblech geben.

In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
schieben.
R östzeit: 10 Minuten. 
E lek troherd ; 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp große Flamme. 
Rausnehm en. In  einem K ü ­
chentuch die H au t abrei­
ben. Abkühlen lassen und 
durch die M andelmühle 
drehen. M it Puderzucker 
und  Vanillinzucker in  einer 
Schüssel mischen. B u tte r in  
einer Pfanne flüssig, aber 
nicht heiß werden lassen. 
M it M arzipan, Eigelb, Co­
gnac oder W einbrand und 
Pulverkaffee in  die Schüs­
sel geben. G ut verkneten. 
Zugedeckt 60 M inuten im 
K ühlschrank ruhen lassen. 
Aus dem Teig walnußgroße 
K ugeln formen. Oben m it 
der Fingerspitze eine klei­
ne Mulde reindrücken.
F ü r den Guß Puderzucker 
in  eine Schüssel sieben. Mit 
Pulverkaffee, M okka-Likör 
und  geschmolzenem Kokos­
fe tt verrühren. Die P r ah ­
nen dam it überziehen. J e ­
weils eine N uß in  die Mulde 
drücken. Guß erstarren las­
sen. Bis zum  Verzehr kühl 
auf bewahren.
E rg ib t 35 Stück.

Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 M inuten. 
Zubereitung: Ohne K ühl­
zeit 20 M inuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
TO ^

Mokka­
Quark-Speise
250 g Sahnequark,
1 Päckchen 
VardllLnzucker,
1 Prise Salz,
2 Teelöffel Pulverkaffee
(5 g)>
%  1 Sahne,
100 g Zucker.
F ü r die G arnierung:
100 g K rokan t (fertig 
gekauft).

Sahnequark m it Vanülin- 
zucker, Salz und  Pulver­
kaffee in  einer Schüssel gu t 
verrühren. Sahne in  einer 
anderen Schüssel steif schla­
gen. Zucker nach und  nach 
zugeben. E tw as zum  G ar­
nieren in  einen Spritzbeutel 
füllen. In  den K ühlschrank 
legen. Resthche Sahne un ­
te r  die Quarkmasse heben.

In  eine Schüssel füllen und 
zugedeckt 15 M inuten in  
den K ühlschrank stellen. 
K urz vorm  Servieren m it 
gespritzten Sahnetuffs und 
K rokan t garnieren. 
Vorbereitung: 10 M inuten. 
Z ubereitung: Ohne K ühl­
zeit 10 Minuten.
K alorien pro P erson : E tw a 
430
U nser M enüvorschlag: Vor 
weg Markschöberlsuppe 
Butterschnitzel m it Gur 
kensalat und  Petersilien 
kartoffeln als H auptge 
rieht. Als D essert unsere 
Mokka-Quark-Speise und 
als G etränk Bier oder 
Weißwein.

Mokka­
Sahne-Torte
F ü r den T eig :
5 Eier,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
200 g Zucker, 150 g Mehl,
2 Teelöffel B ackpulver 
(10 g),
100 g gemahlene 
Haselnüsse.
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
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Die englische Molckatorte ^  
ist ein Prachtexemplar 

von einer Torte. I n  
einer knappen Stunde 

haben Sie dieses 
Kunstwerk vollbracht.

Zum B eträtifeln :
2 Glas (je 2 ol) Cognac 
oder W einbrand.
F ü r die FüUtmg:
3 B la tt weiße Gelatine,
%  1 Saline,
1 EßlöiFel Zucker (15 g),
1 Päckchen VanUhnzucker,
4 Teelöffel Pulverkaffee. 
Zum Garnieren:
12 M okkabohnen (20 g),
1 kleiae Tafel halbbittere 
Schokolade (50 g).

F ü r den Teig E ier m it hei­
ßem  W asser in  einer Schüs­
sel schaumig schlagen. Nach 
und  nach Zucker einrieseln 
lassen. Schlagen, bis eine 
weiße, dickflüssige Masse 
en tsteh t. Mehl m it Back­
pulver und  den gemahlenen 
Haselnüssen mischen. Lok- 
ker u n te r die Eimasse zie­
hen. Springform (26 cm 
Durchmesser) m it Perga­
m entpapier auslegen. P a ­
pier gu t m it Margarine oder 
Öl einfetten. Teig reinfül­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
Backzeit: 35 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad.

Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Aus dem  Ofen nehmen. Auf 
einem K uchendraht ab ­
kühlen lassen.
T orte einmal durchschnei­
den. Beide T ortenplatten  
m it Cognac oder W ein­
brand  beträufeln.
F ü r die Füllung Gelatine 
m it kaltem  W asser in  ei­
nem  Becher einweichen. 
Sahne m it Zucker und  Va­
nillinzucker in  einer Schüs­
sel steif schlagen. Vier E ß ­
löffel zum  Garnieren in  ei­
nen Spritzbeutel füllen und 
in  den K ühlschrank legen. 
Gelatine ausdrücken. Mit 
wenig heißem W asser und  
Pulverkaffee in  einem Topf 
bei geringer H itze auflösen. 
Leicht abkühlen lassen. 
Vorsichtig in  die Sahne 
rühren. Sahne in  zwei H älf­
ten  teilen.
Eine H älfte  auf dem u n te ­
ren  Tortenboden verteilen. 
Zweiten Boden drauflegen. 
Oberfläche und  R and m it 
der restlichen Sahne be­

streichen. 12 Stücke m ar­
kieren. Jedes Stück m it je  
einem Sahnetupfer und  ei­
ner M okkabohne garnieren. 
Von der Schokolade m it ei­
nem  Messer Späne abscha­
ben, den äußeren R and  d a ­
m it garnieren u n d  etwas 
auf die M itte der T orten­
oberfläche streuen. Bis zum 
Servieren in  den K ühl­
schrank stellen. 
V orbereitung: 15 M inuten. 
Zubereitung: 60 Minuten. 
K alorien pro S tück: E tw a 
4Ö(K

Mokkatorte 
englisch

F ü r den T eig :
4 Eigelb,
2 Eßlöffel heißes Wasser, 
100 g Zucker,
1 Päckchen Vanilünzucker, 
4 Eiweiß,
70 g Mehl,

Mokkatrüffel
aus der eigenen Küche.
M it R um  abgeschmeckt, 
m it Sahne angereichert und  
m it Liehe zubereitet.

30 g Speisestärke,
1 gestrichener Teelöffel 
Backpulver,
10 g Kakao,
3 Eßlöffel R um  (30 g). 
M argarine oder Öl zum 
Einfetten.
F ü r die M okkacrem e:
250 g B utter,
1 Prise Salz,
1 Päckchen Vanillinzucker, 
200 g Puderzucker,
Saft einer halben Orange, 
abgeriebene Schale einer 
halben Orange,
3 Eigelb,
2 Eßlöffel Pulverkaffee 
(10 g).
F ü r die G arnierung:
20 g B utter,
40 g b lättrige Mandeln,
12 M okkabohnen (15 g).
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M o-ku-chi-pien

Eigelb und  W asser in  einer 
Schüssel schaiunig schla­
gen. Zucker (2 Eßlöffel zu­
rücklassen) und  VaniUin- 
zucker einrieseln lassen. E i­
weiß m it dem restlichen 
Zucker in  einer anderen 
Schüssel steif schlagen. Auf 
die Eigelbereme geben. 
Mehl m it Speisestärke, 
B ackpulver und  K akao m i­
schen. Vorsichtig m it R um  
und Eiweiß un te r die E i­
gelbcreme heben. Spring­
form m it einem D urchm es­
ser von 24 cm m it Perga­
m entpapier auslegen. Pa- 
lier gu t m it M argarine oder
1 eiafetten. Teig reiofül- 

len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 35 M iauten.

E lektroherd: 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Aus dem Ofen und  aus der 
Form  nehmen. Auf einem 
K uchendraht abkühlen 
lassen.
In  der Zwischenzeit die 
Mokkacreme zubereiten. 
D azu B u tte r in  einer Schüs­
sel schaumig rühren. Salz, 
Vanillinzucker, Puderzuk- 
ker, Orangensaft, abgerie­
bene Orangenschale, Eigelb 
und  Pulverkaffee nach und 
nach einrühren. D er Vanil­
linzucker m uß sich aufge­
löst haben.
Die Creme 15 M inuten ab ­
kühlen, aber nicht h a rt 
werden lassen.
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. M andela daria  ia  3

M inuten hellgelb rösten. 
A bküblen lassen. Torte ein­
m al durchschneiden. E in  
Viertel der Creme zum 
Garnieren in  einen Spritz- 
beutel füllen. In  den K üh l­
schrank legen. Mit der 
restüchen Creme die Böden 
bestreichen. Zusam m enset­
zen. Oberfläche und  R and 
auch bestreichen. T orte m it 
Crem etupfern und  Mokka­
bohnen garnieren. R and 
und  Oberfläche m it gerö­
steten M andeln bestreuen. 
Bis zum Servieren in  den 
K ühlschrank stellen. D ann 
in  12 Stücke teüen. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung; Ohne Ab- 
küH zeit 50 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
400.

Mokkatrüffel
1 Eßlöffel Pulverkaffee 
(5 g),
125 g Puderzucker,
1 Eigelb,
1 Teelöffel Rum ,
% Päckchen 
Vanilhnzucker,
250 g In s ta n t­
Kakaopulver,
3 Eßlöffel Sahne (45 g).

Alle Z u taten  in  eine Schüs­
sel geben. E rst verrühren, 
darm gu t durchkneten. W  al- 
nußgroße K ugeln oder 2 
bis 3 cm lange RöUchen 
formen. Bis ziun Servieren 
kühl aufbewahren.
E rg ib t 30 Stück. 
Vorbereitung: 5 Minuten.
Z ubereitung: 20 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a
ä x
P S : M okkatrüffel soUten 
bald gegessen werden, sonst 
verderben sie. Man kann  
sie auch einige Tage im 
K ühlschrank aufbewahren.

Mo-ku- 
chi-pien
Bild Seiten 12/13

800 g tiefgekühlte 
Hähnchenschenkel oder 
H ähnchenbrust.
F ü r die M arinade:
2 Glas (je 2 ol) Reiswein 
oder Sherry,
1 Eßlöffel Mehl (15 g), 
Salz, weißer Pfeffer. 
A ußerdem :
150 g enthülste, frische 
oder tiefgekühlte Erbsen, 
150 g Champignons,
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Schanghai, größte Stadt und bedeutendster H ajen in  China.

6 Eßlöffel Öl (60 g),
Salz,
1 Eßlöffel Sojasoße, 
je 1 Messerspitze 
Ingwerpulver und 
Fleischextrakt,
1 Teelöffel Speisestärke
(5 g),
1 Glas (2 cl) Reiswein 
oder Sherry.

Mo-ku-chi-pien is t eins der 
vielen köstHchen Geflügel- 
G«riclite aus China. W ört­
lich übersetzt heiß t e s : 
U nter R ühren gebratenes 
Hühnerfleisch m it frischen 
Champignons. 
Hähnchenfleisch in  einer 
Schüssel bei Zim m ertem ­
p era tu r auftauen lassen. 
M it kaltem  W asser abspü­
len und  m it H aushaltspa­
pier trockentupfen. K no­
chen rauslösen. Fleisch in 
feine Streifen schneiden. 
F ü r die M arinade Reiswein 
oder Sherry m it Mehl, Salz 
und  Pfeffer in  einer Tasse 
verrühren. Fleisch in  eine 
Schüssel geben. M arinade 
darauf verteilen. Zugedeckt 
10 M inuten marinieren.
In  der Zwischenzeit tief­
gekühlte E rbsen auftauen 
lassen. Champignons p u t­
zen, waschen, trockentup­
fen und  in  Scheiben schnei­
den.
2 Eßlöffel Öl in  einer P fan­
ne heiß werden lassen. E rb ­
sen und  Champignons 2 Mi­
nu ten  darin u n te r R ühren 
braten. Salzen. Gemüse 
rausnehm en und  beiseite 
stellen. Restliches Öl üi 
die Pfanne geben. Heiß 
werden lassen. H ähnchen­
fleisch m it M arinade 5 Mi­
nu ten  darin un te r R üh­
ren anbraten. Gemüse wie­
der in  die Pfanne geben. 
Vorsichtig u n te r die H ähn­
chenstücke heben. M it Salz, 
So jasoße, Ingw erpulver und 
in  wenig heißem W asser
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aufgelöstem Fleischextrakt 
abschmecken. Speisestärke 
m it Reiswein oder Sherry 
verquirlen. U nter R ühren 
in  die Pfanne gießen. E in ­
m al aufkochen lassen. W enn 
nötig, noch mal abschmek- 
ken und  servieren. 
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 20 M inuten. 
Zubereitung: 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
410
Beilage: Körnig gekochter 
Reis. Als G etränk Rose 
oder Weißwein. Oder ganz 
stilgerecht chinesischen 
oder japanischen Reiswein.

Mona Lisa
F ü r 1 Person

2 Eiswürfel,
1 Spritzer Himbeersirup,
1 Glas (2 cl) W einbrand,
1 Glas (2 cl) W erm ut dry.

Mona Lisa, Leonardo da 
Vincis geheimnisvoll lä ­
chelnde Schöne, stand P a te  
fü r diesen Drink. W arum  
die Mona (italienisch: Frau) 
des florentinischen Edel­
m anns Francesco del Gio-

1503malte Leonardo da Vinci 
seine berühmte M ona Lisa.
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Wer chinesisch essen will, 
braucht dazu nicht 
unbedingt Stäbchen,
Gabel und Löffel tun’s auch 
Probieren Sie es mal aus 
an Mo-ku-chi-pien. Das ist 
gebratenes Hühnetfleisch 
mit Champignons.
Rezept Seite 11.



condo derartig  h in tergrün­
dig blickt, daran rätseln 
Sachkenner noch heute. 
Vielleicht inspiriert Sie ja  
unser D rink Mona Lisa zu 
einer Antw ort.
Alle Z u taten  in  einen 
Tum bler geben. G ut um ­
rühren. Sofort m it S troh­
halm  servieren.

Monegas­
sischer Salat
Salade monegasque

% 1 Wasser,
Salz,
150 g tiefgekühlte Erbsen,
2 PeHkartofFehi (150 g),
3 Gewürzgurken (120 g), 
200 g K rabben aus der 
Dose.
F ü r die M arinade:
1 Beutel Mayonnaise 
(100 g),
4 Eßlöffel Sahne (60 g).

2 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz,
weißer Pfeifer.
Zum Garnieren:
1 kleiner K opf Salat 
(180 g),
1 Tom ate (40 g),
2 hartgekochte Eier,
%  B und Petersüie.

Die Einwohner Monacos, 
die Monegassen, können auf 
eine stolze Geschichte zu- 
rückbhcken. Im  A ltertum  
von den seefahrenden Phö­
niziern gegründet, dann zur 
römischen S tad t geworden, 
is t Monaco seit 1927 bei­
nahe ohne jede U nterb re­
chung Sitz der Fürsten- 
fam iüe Grimaldi. Augen­
blicklicher H errscher is t 
R ainier I I I .  Sein aus den 
drei rom antischen O rten 
Monaco, Monte Carlo und  
La Condamine bestehendes 
Reich an  der französischen 
R iviera is t durch sein mil­
des K hm a eines der belieb­
testen  W intererholungsge­
biete. K ein W under, daß 
hier auf gute K üche gro­
ßen W ert gelegt wird, wie 
dieser Salat beweist.

M<maco, Dorado für die Einwohner und für Touristen.

W asser in  einem Topf er­
hitzen. Salzen. E rbsen rein­
geben. 8 M inuten kochen 
lassen. Auf einem Sieb ab ­
kühlen lassen. Kartoffeln 
schälen und  in  %  cm große 
W ürfel schneiden. Gewürz­
gurken fein hacken. Alles 
m it den abgetropften K rab ­
ben in  eine Schüssel geben. 
F ü r die M arinade Mayon­
naise m it Sahne in einer 
Schüssel verrühren. M it Zi­
tronensaft, Salz und  Pfeffer 
abschmecken. Ü ber den 
Salat gießen. Alles m itein­
ander mischen. 10 M inuten 
zugedeckt in  den K ühl­
schrank stellen.
In  der Zwischenzeit Salat 
zerpflücken. B lä tter gut 
waschen und  abtropfen las­

sen. In  grobe Streiten 
schneiden. Auf 4 Glastel­
lern anrichten. Salat d ar­
auf verteilen. Tom ate m it 
kochendem W asser über­
brühen, häuten, Stengel­
ansatz rausschneiden. To­
m ate in  Scheiben schnei­
den. H artgekochte Eier 
schälen, vierteln. Petersilie 
abspülen, trocknen und 
fein hacken. Salatteller m it 
Tomatenscheiben und E i­
vierteln garnieren. M it Pe- 
tersüie bestreut servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne K ü h l­
zeit 15 M inuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
390.
B eilage: T oastbro t m it B u t­
ter. Als Gtetränk Rose.



1 Apfel (150 g),
4 Scheiben Ananas aus 
der Dose (280 g),
150 g Krebsfleisch aus 
der Dose,
20 g B utter,
50 g blättrige Mandeln. 
F ü r die M arinade:
2 Eßlöffel Mayonnaise 
(40 g),
1 Eßlöffel A nanassaft 
(10 g),
1 Teelöffel Zitronensaft, 
weißer Pfeffer,
Salz,

Für alle, die gutes Essen lieben: Die klassische Monsalvat-8oße.

Mayonnaise in  einer Schüs­
sel m it Orangensaft, Sherry, 
Senf, Tom atenketchup, 
Salz und  Pfeffer verrühren. 
K räu ter waschen, trocken­
tupfen und  sehr fein hak- 
ken. Dazugeben. (Getrock­
nete K räu te r so reingeben.) 
Sahne in einer Schüssel 
leicht schlagen, unterheben. 
V orbereitung: 5 Minuten.
Zubereitung: 5 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
230
W ozu reichen? E ür Geflü­
gelsalat, kaltem  B raten, 
Fleischfondue.

Monte-Carlo- 
Salat
B üd Seite 16

3 Eßlöffel
Langkornreis (45 g), 
Salz,
%  1 Wasser,

Zucker,
Paprika edelsüß. 
F ü r die Garnierung: 
8 Salatb lätter,
4 Dillspitzen.

Reis in  kochendem, gesal­
zenem W asser in  15 Minu­
ten  beißfest kochen. Mit 
kaltem  W asser abschrek- 
ken. Auf einem Sieb ab­
tropfen lassen.
Inzwischen Apfel schälen, 
halbieren. Kerngehäuse 
rausschneiden und  das 
Fruchtfleisch würfeln. A na­
nasscheiben abtropfen las­
sen und  in  1 cm große 
Stücke teilen. Krebsfleisch 
abtropfen . lassen. Chitin­
streifen entfernen und 
leicht zerpflücken. B u tte r 
in  einer Pfanne erhitzen. 
M andeln darin  3 M inuten 
rösten. Rausnehm en. Ab­
kühlen lassen und m it den 
anderen Z u taten  in  einer 
Schüssel mischen.
F ü r die M arinade Mayon­
naise m it Ananas- und  Zi­
tronensaft verrühren. Mit 
Pfeffer, Salz, Zucker und 
Paprika abschmecken. Über

den Salat gießen. Mischen. 
10 M inuten zugedeckt im 
K ühlschrank ziehen lassen. 
S alatb lätter putzen, wa­
schen und  trockentupfen. 
Salatschüssel oder vier Glä­
ser dam it auslegen. Salat 
reingeben. Mit gewasche­
nen und trockengetupften 
Dülspitzen garnieren. 
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 5 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a 
37Ö
W ann reichen? Als Vor­
speise oder als B estandteil 
eines K alten  Büfetts.

Moourgee 
shoorva
H ühnersuppe indisch 
F ü r 6 Personen

1 tiefgekühltes 
Suppenhuhn von 1000 g, 
1 Stange Lauch (40 g),
1 ro te Peperoni (15 g),
8 Pfefferkörner,
Salz,
2 1 Wasser,
2 Zwiebeln (80 g),
1 Knoblauchzehe,
40 g Margarine,
20 g Mehl,
1 saurer Apfel (120 g),
1 Eßlöffel Curry,
2 Teelöffel 
Zitronensaft,
4 Eßlöffel 
Kokosmilch (40 g), 
weißer Pfeffer,
2 hartgekochte Eier.

Suppenhuhn nach Vor­
schrift auftauen lassen. In ­
nereien herausnehm en. Das 
H uhn innen und außen ab ­
spülen. Halbieren. Lauch 
putzen, waschen und  in
2 cm dicke Stücke schnei­
den. Aus der Peperoni S ten­
gelansatz raussohneiden. 
Peperoni dann putzen, en t­
kernen und waschen. Das 
H uhn m it Lauch, Pepe­
roni und  Pfefferkörnern in 
gesalzenem W asser 75 Mi­
nuten kochen lassen.
H uhn aus der Brühe neh­
men. A bkühlen lassen. Die 
H au t und  Knochen entfer­
nen. Die H älfte des F lei­
sches in  3 cm lange Streifen

IVIoourgee shoorva

schneiden. Beiseite stellen. 
Übriges Fleisch in  grobe 
Stücke schneiden. Zweimal 
durch die feinste Scheibe 
des Fleischwolfs drehen. 
H ühnerbrühe durch ein 
Sieb gießen und  1 % L iter 
abmessen.

TIP
Monte-Carlo- 
Salat schmeckt 
auch so: 
Ananaswürfel, 
Orangenfilets und  
Granatapfel­
körnchen mit 
einer Marinade 
aus Sahne, 
Zitronensaft und  
Salz übergießen. 
I n  ausgehöhlten 
Orangenhälften 
auf nudelig 
geschnittenem 
Salat servieren.

Zwiebeln schälen und  fein 
würfefa. Knoblauchzehe 
schälen und m it Salz zer­
drücken. M argarine in  ei­
nem  Topf erhitzen. Zwiebel­
würfel und  Knoblauchzehe 
darin  hellgelb anbraten. 
Mehl drüberstäuben. Mit 
der H ühnerbrühe ablö­
schen. Apfel schälen, auf 
der Apfelreibe reiben und 
in die Suppe geben. In  
Streifen geschnittenes und 
durchgedrehtes H ühner­
fleisch in  die Brühe geben. 
Curry, Z itronensaft und 
Kokosmilch auch. Mit Salz 
und  Pfeffer abschmecken. 
H artgekochte Eier in  gro­
be W ürfel schneiden. 
Hühnersuppe in  eine vor­
gewärm te Terrine füllen. 
Mit dem E i bestreut ser­
vieren.
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 130 bis 150 
Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
295^
Beilage: Schwarzbrot.
P S : Um die Kokosmilch zu 
gewinnen, eine frische K o­
kosnuß m it einem Bohrer 
zweimal anbohren. D ann 
kann  die Milch rauslaufen.
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M öppkenbrot

Eine runde Sache, die rheinischen Moppen. Im  Rheinland hackt m an diese Plätzchen aus Honigteig vorzugsweise im  tiefen Winter.

Moppen 
rheinisch
150 g Zucker, Salz,
200 g Honig,
60 g B u tte r oder Margarine, 
% Päckchen Backpulver, 
400 g Mehl,
125 g gehackte Mandeha,
1 Päckchen Vanülinzucker, 
je 1 gestrichener 
Teelöffel Nelkenpulver 
und gemahlener Zimt,
2 Eier,
Öl zum Einfetten.

Zucker, Salz, Honig und 
B u tte r oder Margarine in 
einem Topf un te r R ühren 
erhitzen. A bkühlen lassen. 
Das m it B ackpulver ge­
m ischte Mehl in  eine Schüs­
sel oder aufs B ackbrett ge­
ben. M it Mandeln, V anil­
linzucker, Nelkenpulver 
und  Zim t mischen.
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Abgekühlte H o­
nigmasse und  die aufge­
schlagenen E ier reingeben.

E rs t m it dem Löffel m it 
etwas Mehl vom R and ver­
rühren. D ann von außen 
nach innen einen Teig kne­
ten . K räftig  durcharbeiten. 
Teig zugedeckt über N acht 
im K ühlschrank ruhen las­
sen. Am nächsten Tag 
Backblech einfetten. Aus 
dem Teig 'walnußgroße K u ­
geln formen. Aufs Blech 
legen. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 15 M inuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder %  
große Flamme.
Die goldgelb gebackenen 
Moppen auf einem K uchen­
d rah t abkühlen lassen. 
E rg ib t 47 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 M inuten. 
Z ubereitung: 40 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
90.
P S : Moppen sind zuerst 
hart. Sie werden durch 
Lagern in  gu t verschlosse­
nen Blechdosen wieder 
weich.

Möppkenbrot 
westfälisch
500 g M öppkenbrot,
30 g Schweineschmalz,
2 große Äpfel (400 g).

M öppkenbrot, ein west- 
fähsch-deftiges Essen, dem 
Pannhas nah verw andt, gab 
es früher und g ib t’s auch 
heute noch bei Schlacht­
festen. Das wurstähnliche 
P rodukt, das m an heutzu­
tage beim Fleischer kauft, 
besteht aus Schweinebauch,

Möppkenbrot, ein würziges Erzeugnis westfälischer Fleischer.
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In  Berlin versteht m an es, 
vorzügliche Ragouts zu 
hochen. Die Morcheln 
auf Berliner A rt 
beweisen es. Sie 
sind lecker.

Roggenmehl, B lu t und  ver- 
sciiiedenen Grewürzen. U nd 
natürlich  aus Fleischbrühe. 
Man kann  es m it und  ohne 
Rosinen kaufen. Roh iß t 
m an das Rosinenmöpp- 
kenbrot auf m it R üben­
k rau t bestrichenen B ro t­
scheiben. Das andere Möpp- 
kenbro t wird so zu bere ite t: 
M öppkenbrot häuten. In  8 
gleichmäßige Scheiben 
schneiden. Schmalz in  ei­
ner Pfanne erhitzen. Möpp- 
kenbrotscheiben reinlegen. 
Auf jeder Seite 2 M inuten 
braten. Rausnehm en. Auf 
einer vorgew ärm ten P la tte  
anrichten. W arm  stellen. 
Äpfel schälen. Kerngehäuse 
m it einem Apfelbohrer aus­
stechen. Apfel dann in  etw a 
%  cmdickeScheiben schnei­
den. Auch in  das heiße 
B ra tfe tt geben. Auf jeder 
Seite 2 M inuten goldgelb 
braten. Rausnehm en. Das 
M öppkenbrot dam it gar­
nieren. Sofort servieren. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69K
Beilagen: W estfälisches
B auernbrot. Ais Getränke 
passen Bier und  M ünster­
länder oder anderer Korn. 
P S : M ancherorts w ürzt m an 
die Apfelscheiben noch m it 
M ajoran. U nd gerne tr in k t 
m an dann eine Tasse 
Fleischbrühe (früher W urst­
brühe) dazu.

Morcheln
W enn im F rüh jah r über das 
Land ein warm er Regen 
niedergegangen ist, dann 
ist Morchel-Zeit. Überall 
findet der Pilz für sich 
brauchbaren Boden, es muß 
nur ein wenig K alk  vor­
handen sein. Am W ald­
saum, auf Rasen, Sand­
böden und  Bergwiesen

kann m an ihn in  ganz 
Europa finden.
Das Fleisch dieser Pilze 
is t sehr schm ackhaft und 
zart. Sie müssen aber vor 
der W eiterverarbeitung 
sehr gründlich gereinigt 
werden. Auch wenn Sie sie 
außerhalb der Morchelzeit 
in  Konserven kaufen. Denn 
un ter dem runzligen Püz- 
h u t setzt sich Sand fest. 
Am besten wechseln Sie das 
W aschwasser m ehrm als und 
nehm en die Pilze immer 
vorsichtig von oben weg. 
Sonst greifen Sie den Sand 
wieder m it auf. Beim letz­
ten  Arbeitsgang legen Sie 
die Püze dann noch einige 
Zeit in  kaltes, s ta rk  salz­
haltiges W asser, um  even­
tuelle W’̂ ürmer zu entfernen. 
Die einfachste und  sicher 
älteste Form  der Morchel­
Zubereitung : N ur in  B u tter 
dünsten. K enner behaup­
ten, die Möhrchen, nichts 
anderes bedeutet das a lt­
hochdeutsche W ort Mor­
chel, schm eckten so ange­
rich tet königlich. Morcheln 
g ib t’s auch getrocknet.

Morcheln 
aufBerlmer 
Art________
150 g Morcheln aus der 
Dose,
20 g B u tte r oder Margarine, 
%  1 W asser,
100 g Spargel aus der 
Dose,
100 g Krebsfleisch aus 
der Dose,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Glas Weißwein,
11/2 Teelöffel 
Speisestärke (7,5 g),
6 Eßlöffel Sahne,
1/2 B und DUl.

Morcheln un ter kaltem  
W asser gründhch abspülen, 
abtropfen lassen, trocken­
tupfen und, je nach Größe, 
halbieren oder vierteln. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Püze 
und W asser reingeben. 15 
M inuten dünsten.
Spargel und  Krebsfleisch 
abtropfen lassen. Spargel 
in  2 bis 3 cm lange Stücke 
schneiden. Das Krebsfleisch 
{Chitinstreifen entfernen) 
leicht zerpflücken. Beides 
zu den Morcheln geben. Mit 
Z itronensaft, Salz und Pfef­
fer würzen. Weißwein an ­
gießen. 2 M inuten kochen 
lassen. In  wenig kaltem  
W asser angerührte Speise­
stärke tm ter R ühren rein­
geben. E inm al aufkochen 
lassen. Topf vom H erd neh­
men. Sahne einrühren. E r­
hitzen, aber n icht m ehr 
kochen lassen. In  vier vor­
gewärmte Schälchen füllen. 
Mit gewaschenem, trocken­
getupftem  und  fein ge­
hacktem  DUl bestreut ser­
vieren.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 Minuten.

Kalorien pro P erson : E tw a 
YT5.
W ann reichen? Mit T oast­
bro t im d B u tte r als Vor­
speise.

Morcheln 
in Soße
400 g Morcheln aus der 
Dose,
1 Zwiebel (40 g),
20 g B u tte r 
oder Margarine,
3 Teelöffel Mehl (15 g),

1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
Salz,
weißer Pfeffer,
% 1 saure Sahne,
2 Eigelb,
1 Teelöffel Zitronensaft,
1 Spritzer W orcestersoße, 
je ^  B und PetersUie 
und  Dill.
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M ornay-Soße

Morcheln auf einem Sieb 
abtropfen lassen. Einzeln 
gründlich u n te r kaltem  
W asser abbrausen. J e  nach 
Größe halbieren oder vier-

Zwiebel schälen und 
fein würfeln. B u tte r oder 
Margarine in  einem Topf 
erhitzen. Morchehi und 
Zwiebelwürfel 7 M inuten 
darin  dünsten.
M it Mehl bestäuben und 
unterrühren. M it Fleisch­
brühe un te r R ühren ab ­
löschen. Bei schwacher H it-

F ür den, der gerne Pilze ißt, ist das Morchelragout richtig.

ze etwa 15 M inuten kochen 
lassen. Salzen, pfeifern. 
Topf vom H erd nehmen. 
Saure Sahne m it Eigelb 
verquirlen. Dazugeben. 
Noch m al bis kurz vorm 
Kochen erhitzen. Vom 
H erd nehmen. M it Z itro­
nensaft und  W orcestersoße 
würzen. PetersUie und  Dill 
un te r kaltem  W asser ab ­
spülen, trockentupfen und 
fein hacken. Morcheln da- 

Im it bestreuen und  sofort 
■servieren.
F V orbereitung: 20 M inuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a

Wozu reichen? Zu Schwei­
nefilet und  körnig gekoch­
tem  Reis oder Stangen­
weißbrot. Als G etränk : R o t­
wein oder Bier.

Morchel­
ragout
500 g frische oder 250 g 
Morcheln aus der Dose,
50 g durchwachsener Speck, 
20 g B u tte r oder Margarine, 
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
Yn 1 klare Fleischsuppe 
aus W ürfeln,
Yg 1 Rotwein,
2 Eßlöffel Mehl (20 g), 
Pfeffer, Paprika edelsüß,
Y2  Bund Petersilie.

Frische Morcheln putzen, 
gründlich waschen (Mor­
cheln aus der Dose un ter 
kaltem  W asser abspülen), 
trockentupfen und  vier­
teln. Speck fein würfeln. 
B u tte r oder Margarine im 
Topf erhitzen. Speckwürfel 
darin  1 M inute anbraten. 
Zwiebel und  Kjioblauch- 
zehe schälen. Zwiebel w ür­
feln, K noblauchzehe m it 
Salz zerdrücken. Auch rein­

geben und  2 M inuten an ­
braten. D ann kom m en die 
Morcheln in den Topf. 2 Mi­
nuten  durchschmoren. Mit 
klarer Fleischsuppe und 
Rotwein aufgießen. E tw a 
15 M inuten dünsten.
Mehl m it kaltem  W asser 
anrühren. U nter R ühren in 
das R agout geben. 5 Minu­
ten  durchkochen. M it Salz, 
Pfeffer und  Paprika ab ­
schmecken. In  eine vorge­
w ärm te Schüssel geben. 
Mit gewaschener, trocken­
getupfter und fein gehack­
te r  Petersilie bestreuen und 
sofort servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a 
330.
Beilagen: Füetsteaks im d 
Reis. U nd als G etränk ein 
kräftiger Rotwein.

Mornay-Soße
Büd Seite 20

40 g B u tte r oder Margarine, 
40 g Schinken,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Mehl,
Yi 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, Ya 1 Müch, 
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise geriebene 
M uskatnuß,
3 Eigelb, 3 Eßlöffel Sahne, 
30 g geriebener 
Schweizer Em m entaler.

Philippe de Mornay, Sei­
gneur D u Plessis-Marly, 
1549 bis 1623, w ar französi­
scher S taatsm ann. K aum  
jem and wird in  der G astro­
nomie so oft erw ähnt wie 
er. Denn alle Gerichte, die 
m it Käsesoße zubereitet 
werden, tragen seinen N a­
men. E rst recht natürhch 
eine Bechamel-Soße, die —
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wie hier -  m it B u tte r und 
K äse verfeinert wurde. 
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. Schin­
ken fein würfehi. Zwiebel 
schälen und hacken. Beides 
im  heißen F e tt  in  5 M inuten 
goldgelb werden lassen. 
Mehl drüber streuen. U nter 
R ühren durchschwitzen las­
sen. Heiße Fleischbrühe 
und  Milch angießen, un ter 
R ühren 5 M inuten kochen. 
Mit Salz, Pfeffer und  ge­
riebener M uskatnuß ab ­
schmecken. Soße durch ein 
Sieb in  einen Topf passie­
ren. Noch mal aufkochen 
lassen. D ann den Topf vom 
H erd nehmen. Eigelb m it 
Sahne in  einer Tasse ver­
rühren. In  die Soße rühren. 
Geriebenen K äse un ter 
leichtem R ühren darin  lö­
sen. Sofort servieren. 
V orbereitung; 10 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
K alorien pro P erson : E tw a
M ).
W ann reichen? Mornay- 
Soße eignet sich besonders 
für überbackene Gerichte 
aus Geflügel, Fleisch, Ge­
müse, Teigwaren, Fisch.

Morning
Glory
F ür 1 Person

3 Eiswürfel, 1 Eiweiß,
1 gehäufter Teelöifel 
Puderzucker,
Saft einer Zitrone,
1 Glas (2 cl) W hisky,
1 Spritzer Pernod, 
Sodawasser zum 
Auffüllen.

Morning Glory belebt und 
erfrischt. Trinken Sie ihn 
mal morgens nach einer 
durchfeierten N acht. Sie 
werden feststellen, er ist 
ein richtiger Fitm acher. 
Eiswürfel in  einen P lastik ­
beutel geben. M it einem 
H am m er grob zerschlagen. 
In  einen Shaker geben. E i­
weiß, Puderzucker und Zi­
tronensaft zufügen. K räf­
tig  schütteln. N ach und 
nach W hisky und  Pernod 
zugießen. Noch m al kräftig 
schütteln. In  einen Tum bler 
abseihen. M it gu t gekühl­
tem  Sodawasser auffüllen 
und  sofort servieren.

M ornay-Soße m it Käse ist international. Rezept auf Seite 19. 
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Mortadella­
Pizza

r i
F ür den T eig:
150 g Mehl, Salz,
10 g Hefe, 1 Prise Zucker,
% 1 lauwarmes Wasser,
1 Eßlöffel Cognac (10 g), 
Ohvenöl zum Einfetten.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r den B elag :
200 g M ortadella,
250 g Tomaten,
100 g Schinkenspeck,
2 Eier, Salz, 
weißer Pfeffer, 
zerriebener Oregano,
50 g geriebener 
Parmesankäse,
1 Eßlöffel Olivenöl (10 g).

M ortadella, eine italieni­
sche W urst aus gepökeltem

Morning Glory, ein y  
D rink m it 

Eiweiß und Whisky.

Rind- und  Schweinefleisch 
m it Speckeinlage, erfreut 
sich auch bei uns immer 
größerer Beliebtheit. Wer 
im  U rlaub in  Neapel ein­
m al eine ofenfrische Pizza 
m it M ortadella gegessen 
h a t, wird sie gern auch zu 
Hause hin und  wieder auf 
den Tisch bringen.
F ü r den Teig Mehl und Salz 
in  eine Schüssel geben. In  
die M itte eine Mulde drük- 
ken. Hefe reinbröckeln. Mit 
Zucker und  einem Eßlöffel 
W asser zum  Vorteig ver-



träufeln. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 35 Minuten. 
E lektroherd; 200 Grad. 
G asherd; Stufe 4 oder 
knapp %  große Flam m e. 
Rausnehm en. Pizza auf 
eine vorgewärm te P la tte  
legen. Vierteln und  sofort 
servieren.
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Zubereitung; 45 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6757"

Moskauer
Eier

8 hartgekochte Eier,
60 g B utter,
2 Sardellenfilets aus der 
Dose (5 g),
Salz, weißer Pfeffer,
I Prise Zucker,
1 Teelöffel milder Senf, 
%  B und Petersilie.

IVIoskauer Eier

Zum Garnieren;
%  K opf Salat (100 g),
Saft einer Zitrone,
1 Glas K aviar (28 g).

Eier schälen, der Länge 
nach durchschneiden und  
das Eigelb vorsichtig her­
auslösen. Durch ein Sieb in 
eine Schüssel passieren. 
B u tte r und  Eigelb schau­
mig rühren. Sardellen fein 
hacken. Reingeben. Mit 
Salz, Pfeffer, Zucker und 
Senf abschmecken. Peter- 
sUie abspülen, trockentup­
fen, fein hacken und zum 
Schluß dazugeben.
M it einem Spritzbeutel die 
Masse in  die E ihälften 
spritzen. S alatb lätter un ter 
kaltem  W asser abspülen. 
Ab tropfen lassen. Auf einer 
P la tte  verteilen. M it Zi­
tronensaft beträufeln. E i­
hälften draufsetzen. Mit 
K aviar garnieren.
V orbereitung; 5 M inuten.
Zubereitung; 25 Minuten.
K alorien pro P erson ; E tw a 
31Ö; ■
W ann reichen? M it Toast 
als festliche Vorspeise oder 
Abendessen.

rühren. An einem warmen 
Platz 10 M inuten gehen 
lassen.
D ann m it dem restlichen 
W asser und  Cognac in  10 
M inuten zu einem geschmei­
digen Teig kneten. Noch 
mal 60 M inuten aufgehen 
lassen.
Pizzaform m it Olivenöl ein­
fetten. Teig auf bemehlter 
Arbeitsfiäohe in  Größe der 
Pizzaform ausrollen. In  die 
Form  legen.
F ü r den Belag Mortadella 
häuten, in  dünne Scheiben 
schneiden und  auf dem Teig 
verteilen. Tom aten m it ko­
chendem W asser überbrü­
hen, häu ten  und  in  Schei­
ben schneiden. Stengelan­
sätze dabei rausschneiden. 
Auf die Mortadellasoheiben 
legen.
Schinkenspeck in  hauch­
dünne Scheiben schneiden 
und  die Pizza dam it ab ­
decken. Bier aufschlagen, 
in  einer Tasse m it Salz, 
Pfeffer und  Oregano ver­
quirlen und über die Pizza 
gießen. Zum Schluß m it 
dem geriebenen Käse be­
streuen und  m it Öl be- E in er E intopf aus der klassischen russischen Küche: Moskauer Pfännchen. Rezept S . 22.
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Moskauer 
Pfännchen
Seljanka sbornaja na 
skoworodki po moskowski 
Bild Seite 21

F ü r die Soße:
1 Zwiebel (40 g),
1 Bund Suppengrün,
2 große Tom aten (120 g), 
70 g Champignons aus 
der Dose, 50 g Schinken,
50 g B utter, 50 g Mehl,
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
Saft einer halben Zitrone, 
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
4 Eßlöffel Madeira (40 g). 
A ußerdem :
100 g Bratenreste,
100 g Schinken,
2 W iener W ürstchen (160 g), 
100 g Steinpilze aus
der Dose,
1 Gewürzgurke (50 g),
1 Dose Sauerkraut (800 g),
1 Dose Tom atenm ark 
(150 g), 1 Teelöffel Zucker, 
M argarine zum Binfetten, 
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
40 g B utter.

Einerder Mittelpunkte Mos­
kaus: Das Kaufhaus Gum.
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F ü r die G arnierung:
1 Zitrone,
je 1 Eßlöffel gefüllte 
Oliven (15 g) 
und  K apern.

W as sich hier bescheiden 
h in ter der Bezeichnung 
Pfännchen verbirgt, is t ein 
pikanter, aber deftiger E in ­
topf aus der klassischen 
russischen Küche. Im  Ori­
ginal heißt er übrigens 
Seljanka sbornaja na sko­
worodki po moskowski, was 
soviel bedeutet wie E in ­
topf m it verschiedenen 
Z utaten  auf Moskauer Art. 
F ü r die Soße Zwiebel schä­
len. Fein hacken. Suppen­
grün putzen. U nter kaltem  
W asser abspülen. Trocken­
tupfen und auch fein hak- 
ken. Tom aten m it kochen­
dem W asser überb rühen .. 
H äuten, Stengelansätze 
rausschneiden. Tom aten, 
abgetropfte Champignons 
und Schinken würfeln. 
B u tte r in  einem Topf er­
hitzen. Mehl reinrühren. 
Zwiebel, Suppengrün, To­
m aten, Champignons und 
Schinken reingeben und in
5 M inuten u n te r weiterem 
R ühren bräunen. Heiße 
Fleischbrühe zugießen. 10 
M inuten kochen lassen. Mit 
Z itronensaft, Salz, Pfeffer, 
Zucker und  M adeira ab ­
schmecken. W arm  stellen, 
aber n icht m ehr kochen 
lassen. B ratenreste, Schin­
ken, W iener W ürstchen, 
abgetropfte Steinpilze und 
die Gewürzgurke in  etwa 
%  cm große W ürfel schnei­
den. Die gewürfelten Z u ta­
ten  m it der Soße in  einem 
Topf erhitzen. 3 M inuten 
durchschmoren.
In  der Zwischenzeit Sauer­
k rau t abtropfen lassen. In  
einer Schüssel m it Tom a­
tenm ark  und Zucker m i­
schen. Feuerfeste Form  m it 
M argarine einfetten. Das

M ow-Tan-M az sind die ^  
feinen chinesischen Yer- 

wandten unserer 
Pfannkuchen. Krabben 

und Maronen kommen in  
den Teig.

Fleisch, die W ürstchen, 
Pilze und  Gurke m it Soße 
reingeben. Sauerkraut d rü ­
ber verteilen. M it geriebe­
nem K äse bestreuen. B u t­
te r in  Flöckchen drauf­
geben.
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 250 Grad. 
Gasherd; Stufe 7 oder fast 
große Flamme.
In  der Zwischenzeit Z itro­
ne un ter warmem W asser 
abspülen. Abtrocknen und 
in dünne Scheiben schnei­
den. Ohven und K apern 
abtropfen lassen. Oliven 
auch in  Scheiben schnei­
den. Form  aus dem Ofen 
nehmen. Mit Zitronenschei­
ben, OHvenscheiben und 
K apern  garnieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Z ubereitung; 35 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
745^
Beilage: W eißbrot oder
Kartoffelpüree.

Moskauer 
Silvester­
punsch
F ür 6 Personen

750 g Kandiszucker, 
% 1 Wasser,
1 Orange, 2 Zitronen,
2 Flaschen Rotwein,
1 Flasche Weißwein, 
%  1 Rum.

M ütterchen R ußland weiß, 
was m an gegen die eisige 
W üiterkälte t u t : Zum Bei­
spiel Punsch trinken. Die­
ser gehört zu jedem an ­
ständigen russischen Sil­
vesterfest. Aber auch an 
anderen Tageii, wenn der 
F rost draußen k lirrt, tu t  er

gut. F ü r uns M itteleuro­
päer empfiehlt es sich, da­
bei Maß zu halten, auch 
dann oder gerade weil der 
Punsch so gu t schmeckt. 
Kandiszucker in  einem Topf 
m it dem W asser zum K o­
chen bringen, abschäumen. 
In  der Zwischenzeit Orange 
und  Zitronen heiß abw a­
schen, abtrocknen und  die 
Schale abreiben. Saft aus­
pressen. Saft, abgeriebene 
Schale, Rotwein und  W eiß­
wein zu der Zuckerlösung 
geben. Noch m al un ter 
R ühren aufkochen. Rum  
dazugeben und sofort dam p­
fend heiß auf tragen.
Am besten auf einem R e­
chaud warm  halten.

Mousseline- 
soße
Siehe Holländische Soße. 
Sie wird zur Mousseüne- 
soße, wenn m an unm itte l­
b ar vor dem Servieren %  1 
geschlagene Sahne u n te r­
zieht. Die MousseHnesoße 
schm eckt besonders g u t zu 
gedünsteten feinen Gemü­
sen wie Spargel, Bleichsel­
lerie, Chicoree, jungen E rb ­
sen oder Prinzeßbohnen.



IVIozailkugeln

Mow-Tan- 
Maz
Chinesische
Krabbenküchlein

250 g K rabben 
aus der Dose,
250 g M aronen aus der 
Dose,
2 Gewürzgurken (125 g), 
250 g Speisestärke,
2 Eier,
% 1 Wasser,
% 1 Erdnußöl,
Salz, weißer Pfeifer,
8 Eßlöffel E rdnußöl zum 
B raten  (80 g),
% B und Petersilie,
Saft einer Zitrone.

Mögen Sie’s chinesisch? 
D ann müssen Sie Mow-Tan- 
Maz unbedingt probieren. 
Das sind chinesische K rab ­
benküchlein, die wie P fann­
kuchen in  Öl gebacken 
werden. Sie schmecken u n ­
wahrscheinlich gut. So wer­
den sie zubereitet; 
K rabben und  Maronen ge­
tren n t abtropfen lassen.

M aronen fein hacken. Gur­
ken schälen, in  sehr feine 
W ürfel schneiden. Speise­
stärke, Eier, W asser und 
Erdnußöl m it den K rabben 
und  Gurken in einer Schüs­
sel verrühren. Mit Salz und 
Pfeffer würzen.
Erdnußöl in  einer Pfanne 
erhitzen. Portionsweise den 
Teig in die Pfanne geben 
und  kleine dünne P fann­
kuchen (10 cm D urchm es­
ser) auf beiden Seiten in
3 M inuten backen. 
Rausnehmen. Auf H aus­
haltspapier abtropfen las­
sen. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  warm stellen, 
bis alle K uchen gebacken 
sind.
Petersilie abbrausen, trok- 
kentupfen und  in S träuß­
chen zerpflücken. P fann­
kuchen dam it garn iert ser­
vieren. Z itronensaft ge­
tren n t reichen. Jeder trä u ­
felt ihn nach Belieben über 
seine Pfannkuchen. 
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung; 25 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
995.
W ann reichen? Als M ittag­
essen m it einer großen 
Schüssel K opfsalat oder 
einer S alatp latte  aus fri­
schen Salaten.

Möweneier
mit
Steinpilzen
8 Möweneier,
20 g B utter,
50 g Schinkenspeck,
1 Dose Steinpüze (500 g), 
10 g Speisestärke,
% 1 Sahne,
Salz,
weißer Pfeffer,
Saft einer halben Zitrone, 
%  B und Petersilie.

Die Eier der Lachmöwen, 
der Sübermöwen und  der 
Sturm m öwen sind wahre 
Leckerbissen. F rüher k a ­
men nur K üstenbewohner 
in  diesen Genuß. H eute 
werden frische und auch 
eingelegte Möweneier in  De- 
Kkateßgeschäften angebo­
ten. Ihre  Schale h a t eine 
grünhchgraue Farbe. Sie 
sind zwar kleiner als H üh­
nereier, müssen vergleichs­
weise aber länger gekocht 
werden, da das Eiweiß n ich t 
so rasch fest wird.
Die Möweneier in einen 
Topf m it kochendem W as­
ser geben. 8 M inuten ko­
chen lassen. Rausnehm en 
und  m it kaltem  W asser ab ­
schrecken. Schälen und  in 
einer Schüssel m it w ar­
mem W asser warm  halten. 
B u tte r in  einer Pfanne er­
hitzen. Schinkenspeck fein 
würfeln und in  3 M inuten in 
der B u tte r glasig schwit­
zen. Steinpilze auf einem 
Sieb abtropfen lassen (W as­
ser auffangen) und  zu den 
Schinkenspeckwürfeln ge­
ben. 3 M inuten m itbraten. 
% 1 Püz brühe hinzufügen 
und  zum Kochen bringen. 
Speisestärke m it Sahne ver­
rühren, über die Pilze gie­
ßen und u n te r R ühren ein­
m al aufkochen lassen. Mit

Salz, Pfeffer und Zitronen­
saft würzen. Möweneier auf 
einer P la tte  anrichten. PUze 
darauf verteilen. PetersUie 
abspülen, trockentupfen, 
fein hacken und  darüber 
streuen. Sofort servieren. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten.
Kalorien pro P erson ; E tw a 
405^
Beilagen: K opfsalat in
Joghurtm arinade und  K ar­
toffelpüree oder körnig ge­
kochter Reis.
P S : W enn Sie saure Sahne 
verwenden, haben Sie Mö­
weneier russische A rt.

TIP
MozartJctigeln 
sollen heim 
Antrocknen der 
Kuvertüre nicht 
aneinander 
kleben.
Stellen Sie die 
Spieße darum  
in  ein unten 
enges, nach 
oben breiter 
vmrdendes Glas.

Mozartkugeln
Bild Seite 24

250 g N ougat (fertig 
gekauft),
250 g Marzipanrohmasse, 
150 g Puderzucker,
3 Eßlöffel Rosenwasser, 
200 g zartb ittere  
K uvertüre.

Von der Nougatm asse 1 ^  
cm große K ugeln formen. 
Rohm arzipan m it gesieb­
tem  Puderzucker und R o­
senwasser in  einer Schüssel
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zu einer geschmeidigen 
Masse verkneten. Marzi­
panmasse zwischen Perga­
m entpapier 2 mm dick aus­
rollen. 5 cm große Q uadrate 
ausschneiden. Die N ougat­
kugeln in  die M itte der 
Quadrate legen. Die N ou­
gatkugeln darin  einrollen. 
R änder gu t andrücken. 
K uvertüre im W asserbad 
flüssig werden lassen. K u ­
geln auf lange Holzspieße 
stecken. In  die K uvertüre 
tauchen. K uvertüre leicht 
antrocknen lassen. M ozart­
kugeln auf einem grob­
maschigen Sieb rauh  rollen. 
E rg ib t 50 Stück. 
V orbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung: 80 Minuten.
K alorien pro S tück: E tw a 
80.

16 Scheiben
Stangenweißbrot (250 g), 
8 dicke Scheiben (1 cm) 
Mozzarella-Käse (200 g), 
3 Eier, Salz,
50 g Semmelbrösel,
50 g Margarine zum 
B raten.

Die gleiche Bedeutung, die 
der Parm esankäse im  N or­
den Italiens hat, h a t der 
Mozzarella-Käse im  Süden. 
Leider is t dieser Käse bei 
uns nur sehr schwer erhält- 
hch. E r wird aus dem 
Quark von Büffel- oder 
Kuhm ilch gewonnen. Der 
Q uark wird m it den H än ­
den zerbröckelt, m it ko­
chendem W asser übergos­
sen und  schmilzt. D ann

Abendessen oder Partyhappen: Mozzarella in  Carrozza m it Anchovis-Soße und Kapern.

Mozzarella 
in Carrozza
K äseschnitten in 
B u tte r gebraten

Wer Nougat und M arzipan mag, iß t auch gerne Mozartkugeln.

wird er gerührt, bis er F ä ­
den zieht und  anschlie­
ßend zu Ovalen geformt, 
die in  Salzwasser ganz ab ­
kühlen. Der Käse h a t einen 
milden Geschmack und 
wird in  Ita lien  auch gerne 
als Dessertkäse serviert. 
B u tte r in  einer Pfanne zer­
lassen, aber nicht bräunen. 
U nter kaltem  W asser abge­
spülte Anchovisfilets und 
abgetropfte K apern hak- 
ken. PetersiHe abspülen, 
abtrocknen und  auch fein 
hacken. Anchovis, K apern, 
Petersilie und  Zitronensaft 
in  die zerlassene B u tte r rü h ­
ren  und  warm stellen. 
Brotscheiben von der R in­
de befreien und je eine 
Käsescheibe zwischen 2 
Brotscheiben legen. Gut 
andrücken. E ier in  einer

E ür die
Anchovis-Soße:
50 g B utter,
2 Anchovisfilets aus 
der Dose (5 g),
1 Eßlöffel 
K apern  (10 g),
% B und Petersilie, 
Saft einer 
halben Zitrone, Machen Sie es den Engländern nach, servieren Sie M uffins. Sie werden warm zu Tee gegessen.
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M uffins

Schüssel verquirlen, salzen. 
K äseschnitten zuerst in  Ei, 
dann in  Semmelbröseln 
wenden. M argarine in  einer 
Pfanne erhitzen und die 
panierten Brot-Käse-Schei- 
ben darin  auf jeder Seite 
in 3 M inuten goldbraun b ra­
ten. Auf einer vorgewärm­
ten  P la tte  anrichten. Mit 
der heißen Soße begießen 
und  sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
69Ö
W ann reichen? M it K opf­
salat in  K räuterm arinade 
als Abendessen. Oder als 
A ttrak tion  auf Ih rer näch­
sten P arty . D azu als Ge­
trän k  einen italienischen 
Rotwein.

Muffins

500 g Mehl,
30 g Hefe,
1 Eßlöffel Zucker (15 g), 
gu t % 1 lauwarme Mileh,
2 Eier,
1 Prise Salz.
Mehl zum Formen. 
M argarine zum Einfetten. 
B u tte r zum Bestreichen.

Dem Engländer is t seine 
Teestimde heihg -  und  m it 
m itteleuropäischen M aß­
stäben gemessen -  fast eine 
vollständige Mahlzeit. Denn

zu dem starken schwarzen 
Tee werden Sandwiches, 
Kuchen, M armeladentoasts 
und  eben auch Muffins ser­
viert. Muffins sind ein lok- 
keres Hefegebäck, das in 
England in  einer speziellen 
M uffin-Pfanne (ähnlich ei­
ner Setzeipfanne) gebacken 
wird.
Mehl in  eine Schüssel ge­
ben. In  die M itte eine Mul­
de drücken. Hefe reinbrök- 
keln. Zucker drüberstreuen. 
M it etwas Milch zum Vor­
teig verrühren. E tw as Mehl 
vom R and drüberstäuben. 
M it einem K üchentuch be­
deckt 20 M inuten an  einem 
w arm en P latz zur doppel­
ten  Menge auf gehen lassen. 
D ann Eier, Salz und  die 
restliche Müch zugeben.

Teig verkneten. D ann schla­
gen, bis er Blasen w irft und 
sich vom Schüsselrand löst. 
Mit bem ehlten H änden ei­
große BäUchen formen. 
Auf einem bem ehlten K ü ­
chentuch 15 M inuten zu­
gedeckt gehen lassen. Sie 
sollen sich in  der Zeit ver­
doppeln. Auf ein gefettetes 
Backblech legen. In  den 
vorgeheizten Ofen auf die 
m ittlere Schiene schieben. 
Backzeit: 15 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Elamme.
Nach 10 M inuten die Muf­
fins um drehen, dam it beide 
Seiten gleichmäßig braun 
werden.
Rausnehm en. Noch warm 
aufschneiden. M it B u tter

M n  fröhlicher Tag soll m it einem guten Frühstück beginnen. Müllers Frühstück ist eine sichere Garantie dafür. Rezept Seite 26.
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bestreichen nnd  sofort ser­
vieren. E rgibt 15 Stück. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung; 30 M inuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
Iso :

Müllers 
Frühstück
Büd Seite 25

6 hartgekochte Eier,
100 g Nordsee-Elrabben aus 
der Dose,
100 g Salami,
1 ro te Paprikaschote 
(120 g),
25 g B utter,
4 Eßlöffel Sahne (60 g),
1 Teelöffel scharfer Senf, 
Salz, weißer Pfeffer.
Zum U berbacken:
50 g geriebener 
Em m entaler Käse,
1 Bund PetersUie,
25 g B utter.

Müllers F rühstück  stam m t 
aus Belgien und wird dort 
CEufs Meulemeester ge­
nannt, was soviel wie Eier 
auf M üllerm eisterart heißt. 
E ier schälen. M it dem E ier­
schneider in  Scheiben te i­
len. K rabben abtropfen 
lassen. Salami häu ten  und 
in  dünne Scheiben schnei­
den. Paprikaschote putzen. 
U nter kaltem  W asser ab ­
spülen, trockentupfen und  
würfeln.
B u tte r in  einer feuerfesten 
Form  erhitzen. Eischeiben, 
K rabben, Salami und P a ­
prika darin bun t anordnen. 
Sahne m it Senf, Salz und 
Pfeffer in  einer Tasse ver­
rühren. In  die feuerfeste 
Form  gießen.
Alles m it Käse und  gewa­
schener, trockengetupfter 
und  gehackter Petersilie 
bestreuen. B u tte r in  Flöck­
chen obendrauf setzen. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stellen. 
B ackzeit: 10 bis 15 Minu­
ten.
E lektroherd: 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder %  
große Flamme.
Müllers Frühstück  rausneh­
m en und  in  der Form  sofort 
servieren.
V orbereitung: 20 Minuten.

TIP Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erso n : E tw a

Schneller 485.

kann man die
Mulligataumy-
Suppeso  
zubereiten: Mulllgatawny-
Zwiebeln und  
Knoblauchzehe in Suppe
Butter braten. F ü r 6 Personen

Hühnerbrühe
angießen. Apfel, 1 küchenfertiges H uhn
Koriander und von 1200 g,
Gelee reingeben. 2 Eßlöffel Curry,
10 M inuten Salz, weißer Pfeffer,
kochen. Fertig 50 g B u tte r oder Margarine,
gegrilltes Hähnchen 3 Zwiebehi (120 g).
darin erhitzen. 2 Knoblauchzehen,
Hähnchen aus %  1 heiße H ühnerbrühe
dem Topf nehmen. aus E x trak t,
H aut abziehen, 1 1 heißes Wasser,
Knochen auslösen. 1 Apfel (100 g).
Fleisch würfeln. 1 Eßlöffel Ingwersim p
I n  einer (15 g)>
Schüssel m it 1 Prise gemahlener
2 Eßlöffel Koriander,
Curry mischen. 1 Eßlöffel
Wie im  Rezept Johaniüsbeergelee (20 g).
weiterverarbeiten. 20 g Mehl,

% 1 Sahne, 3 Eigelb.

Selbst Eintopf-Gegnerwerdenzugreifen: Münchner Pickelsteine.

Die Engländer haben die­
ses indische Gericht nach 
Europa gebracht. Es gibt 
viele Variationen. Dieses 
Rezept is t ganz besonders 
schm ackhaft und  läß t sich 
ohne große Mühe zuberei­
ten.
H uhn innen und  außen u n ­
te r  kaltem  W asser w a­
schen. Mit H aushaltspapier 
abtrocknen. R undherum  
m it Curry, Salz und  Pfeffer 
einreiben.
B u tte r oder M argarine in 
einem Topf erhitzen. H uhn 
reingeben. 5 M inuten an ­
b raten  und die geschälten, 
in  Scheiben geschnittenen 
Zwiebeln und geschälten, 
m it Salz zerdrückten K nob­
lauchzehen reingeben und
5 M inuten m itschmoren 
lassen. M it H ühnerbrühe 
und  W asser auffüllen. A p­
fel schälen, entkernen. A p­
fel reiben und  m it Ingw er­
sirup, K oriander und  J o ­
hannisbeergelee in  die Sup­
pe geben. 50 M inuten 
schwach kochen lassen. 
H uhn  aus dem Topf neh­
m en. Abtropfen lassen. Die

H au t entfernen. Das Fleisch 
von den K nochen lösen, in 
etwa 2 cm große Stücke 
schneiden. W arm  stellen. 
Brühe durch ein Sieb in 
einen anderen Topf gießen 
und  erhitzen.
Mehl m it Sahne in  einer 
Schüssel g lattrühren. U n­
te r R ühren in  die Brühe ge­
ben. 8 M inuten kochen las­
sen. Topf vom H erd neh­
men. Eigelb m it etwas Soße 
in  einer Tasse verquirlen. 
Die Soße dam it legieren. 
Fleischstücke reingeben. In
5 M inuten heiß werden las­
sen, aber n icht m ehr ko­
chen. D ann sofort in  einer 
vorgewärm ten Schüssel ser­
vieren. Eventuell m it Curry 
nachwürzen.
Vorbereitung: 20 Minuten. 
Z ubereitung: 95 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
435.
Beilage: Körnig gekochter 
Reis oder geröstetes W eiß­
brot.
PS : Sie können auch zwei 
Tassen Reis gesondert ko­
chen und zum Schluß m it 
in  den Topf geben.
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M ünsterländer Töttchen

Im  M ünsterland wird zu Töttchen Korn und Bier getrunken.

Münchner
Pickelsteine
600 g Rinderschm orbraten, 
50 g Margarine,
1 Eßlöffel Weinessig,
250 g Zwiebeln,
%  1 heißes Wasser,
20 g Mehl,
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
% 1 herber Weißwein,
4 Möhren (200 g),
1 K ohhabi (100 g),
500 g Kartoffeln,
1 Stange Lauch (140 g),
1 Knoblauchzehe, Sak ,
1 Teelöffel zerriebener 
M ajoran,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
2 Eßlöffel K apern (20 g), 
weißer Pfeffer.

Fleisch un ter kaltem  W as­
ser abspülen, gu t abtrock­
nen und in etw a 2 cm große 
W ürfel schneiden. 
M argarine in einem großen 
Topf erhitzen. Essig an ­
gießen. Kochen lassen, bis 
die Flüssigkeit verdam pft 
ist. Zwiebeln schälen. In  
3 M inuten glasig werden 
lassen. Fleisch reingeben. 
R undherum  10 M inuten gut 
anbraten. % 1 heißes W as­
ser angießen. 45 M inuten 
bei schwacher H itze schmo­
ren lassen.
M it Mehl überstäuben. Gut 
um rühren. U nter R ühren 
m it Fleischbrühe und Wein 
begießen. Geschälte, in 
Scheiben geschnittene Möh­
ren  und geschälten, gewür­
felten K ohlrabi reingeben. 
N ach 10 M inuten kommen 
die geschälten, gewasche­
nen und in  etw a 2 cm große 
W ürfel geschnittenen K ar­
toffeln rein. Lauch putzen. 
Sehr gu t waschen. A btrop­
fen lassen, in  %  cm breite 
Ringe schneiden und auch 
in  den Topf geben. 
Knoblauchzehe schälen. Mit 
Salz zerdrücken. Mit M ajo­
ran, abgeriebener Zitronen­
schale und  den abgetropften 
K apern  reingeben. Noch 25 
M inuten bei schwacher H it­
ze kochen lassen. M it Salz 
und Pfeffer abschmecken. 
In  eine vorgewärm te Schüs­
sel geben und  sofort ser­
vieren.

V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 100 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
6lK
P S : Dazu schmeckt ein 
kühles M ünchner Bier.

Münster­
länder
Töttchen
1 küchenfertiger 
K albskopf von 6 kg 
(Fleischanteil m it Zunge 
und H irn  800 g),
3 1 Wasser,
1 große Zwiebel (80 g),
1 Lorbeerblatt,
1 Nelke,
je 3 Pfeffer- und 
Pim entkörner,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die Soße:
30 g Margarine,
1 Zwiebel (40 g),
30 g Mehl,
% 1 heiße Kochbrühe,
2 Teelöffel Senf (10 g),
Salz, weißer Pfeffer.
4 Zitronenscheiben.

Das M ünsterländer T ö tt­
chen ist eiae Abwandlung 
des Kalbskopfs auf Schild­
krötenart, einem der k las­
sischen Rezepte der fran­
zösischen Küche, das in 
Frankreich Tete de veau en 
to rtue  heißt. Französische 
Soldaten sollen das Rezept 
m itgebracht und aus dem 
en to rtue  das Töttchen ge­
m acht haben.
H irn  und Zunge aus dem 
Kalbskopf lösen. K albs­
kopf und Zunge un ter kal­
tem  W asser waschen. A b­
tropfen lassen. W asser in 
einem Topf aufkochen. Ge­
schälte Zwiebel, Lorbeer­
b la tt, Nelke, Pfeffer- und 
Pim entkörner reingeben. 
Den Kalbskopf auch. Mit 
Salz und Pfeffer würzen. In  
100 M inuten gar kochen. 
Nach 30 M inuten Kochzeit 
die Zunge zufügen. H irn  
un ter kaltem  W asser ab ­
spülen, bis kein B lu t mehr 
austritt. 5 M inuten in  ko­
chendes W asser legen. R aus­
nehmen. H äuten  und die 
Äderchen entfernen. H irn  
20 M inuten vor Ende der 
Kalbskopf-Garzeit in  den
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Topf geben. Kalbskopf, 
Zunge und H irn rausneh­
men. Zunge sofort unter 
kaltem  W asser abschrek- 
ken und häuten. Mit dem 
Fleisch und H irn etwas ab ­
kühlen lassen. D ann durch 
den Fleischwolf drehen. 
Kochbrühe durch ein Sieb 
gießen und % 1 abmessen. 
W arm  stellen.
F ür die Soße Margarine in 
einem Topf erhitzen. Zwie­
bel schälen. Fein hacken. 
In  der heißen Margarine in
3 Minuten glasig werden 
lassen. Mehl drüberstreuen. 
Mit der heißen Kochbrühe 
aufgießen. 5 M inuten ko­
chen lassen. Mit Senf, Salz 
und Pfeffer p ikant ab ­
schmecken. Durchgedrehtes 
Fleisch reingeben. 5 Minu­
ten  erhitzen, aber nicht 
m ehr kochen. In  eine vor­
gewärmte Schüssel oder in 
Portionsschälchen geben. 
Mit Zitronenscheiben gar- 
lüeren und sofort servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 120 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
TÖK
Beilage: Bi'ötchen, W eiß­
brot oder Toast. Als Ge­
tränke passen dazu Bier 
und Korn.
P S : Zum M ünsterländer 
Töttchen können Sie prim a 
Fleischreste verwenden und 
-  wenn nötig -  noch m it 
flüssigem Fleischextrakt

Mürbeteig
250 g Mehl, 1 Ei,
1 Prise Salz,
125 g Zucker,
125 g B utter.

Es kann im m er mal pas­
sieren, daß Mürbeteig beim 
Backen zu dunkel oder so­
gar mal sch^varz wird. Aber 
sonst dürfte es eigentlich 
keine Pannen geben. Egal, 
ob Sie Tortenböden, T orte­
le tts oder Kleingebäck dar­
aus backen. Weil Mürbe­
teig ein ganz sicherer Teig 
ist. N ur ein paar Punkte 
sind unbedingt zu beach­
ten. Zum Beispiel, daß die 
B u tte r oder M argarine im ­
m er ka lt sein muß, bevor 
m an sie in  Flöckchen auf
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Mürbeteig macht 
man so: In s  Mehl 
auf dem Baclcbrett 
eine M ulde 
drücken, E i und 
Salz in  die Mulde 
gehen und Butter 
in  Flöckchen auf 
den Rand setzen.

den M ehlrand setzt. D arum  
den Teig auch b itte  schnell 
knoten, denn sonst wird das 
F e tt zu weich. Besonders 
wichtig ist auch die K ühl­
zeit. Mürbeteig muß nach 
dem K neten mindestens 30 
M inuten im K ühlschrank 
erkalten. E r ist dann fester, 
bricht m cht so leicht und 
wird m ürber. 
Geschmacklich läß t sich 
M ürbeteig durch Vanillin­
zucker, abgeriebene Z itro­
nenschale oder auch B itte r­
mandelöl leicht variieren. 
U nd dann gibt es natürlich 
noch Nuß- oder Mandel­
mürbeteig, auch Abwand­
lungen des Grundrezeptes. 
Eine sehr p ikante V ariante 
is t der Mürbeteig m it Käse. 
E r wird ohne Zucker, dafür 
m it geriebenem Käse und 
mehr Salz zubereitet.
U nd so en tsteh t M ürbeteig: 
Mehl auf ein B ackbrett 
oder auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. Darein 
kommen Ei und  Salz. Zuk- 
ker drüberstreuen. B u tter 
in Flöckchen auf den Mehl­
rand  setzen. Mit einem Teig­
messer oder einem anderen 
großen Messer alle Z utaten 
hacken und so mischen. 
D ann m it kühlen H änden 
von außen nach innen zu 
einem g latten  Teig kneten. 
Zu einer Kugel formen und 
m it Pergam entpapier be­
deckt 30 bis 60 M inuten in 
den K ühlschrank legen. 
Rausnehm en und beliebig 
verarbeiten.
W enn er ausgerollt M'erden 
soll, b itte  das B ackbrett 
oder <üe Arbeitsfläche dünn 
m it Mehl bestäuben. B ack­
formen oder Bleche b rau ­
chen bei M ürbeteig nicht 
eingefettet zu werden. Der 
Teig h a t genügend F ett, 
darum  klebt er nicht.
Die Backzeit rich tet sich 
nach dem jeweiligen Ver­
wendungszweck. Sie wird 
jeweils in unseren Rezepten 
angegeben.
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten.
Kalorien für den T eig : 
E tw a 2475.
P S : M ürbeteig läß t sich 
prim a einfrieren. Im  K ühl­
schrank auftauen lassen 
und nach W^unsch weiter­
verarbeiten.



Muschelnudeln

Mürbeteig 
italienisch

n
100 g B utter,
4 Eigelb, 100 g Zucker,
200 g Mehl,
abgeriebene Schale einer 
Zitrone,
1 Prise Salz,
1 Eßlöffel MaraschinoKkör, 
Mehl zum Ausrollen, 
Margarine zum Einfetten.

Der itahenische Mürbeteig 
unterscheidet sich vom 
deutschen vor allem da­
durch, daß er m it schaumig 
gerührter B u tter zubereitet 
wird. Andere Grundrezepte 
verlangen sogar erwärmtes 
M erenfett. Seinen beson­
ders feinen Geschmack be­
kom m t der Teig durch den 
Likör (der auch durch 
Sherry oder Essig ersetzt 
werden kann). Dieser Teig 
eignet sich besonders gu t 
für feine Obsttörtohen oder 
Kleingebäck.
B u tte r in  einer Schüssel 
schaumig rühren. In  einer 
anderen Schüssel Eigelb 
und Zucker schaumig schla­
gen. Je  ein D rittel des 
Mehls und  der B u tte r d rü ­
bergeben. Mit einer Gabel 
locker mischen. Restliche 
B utter, Mehl, Zitronen­
schale, Salz und  Likör dazu. 
Mit kühlen H änden schnell 
zu einem Teig kneten. Zu­
gedeckt über N acht im 
Kühlschrank ruhen lassen. 
F ü r einen Tortenboden: 
Teig auf bemehltem B ack­
b re tt ausrollen. In  eine 
m it Margarine eingefettete 
Springform legen. Mit einer 
Gabel mehrmals einste­
chen, dam it sich keine B la­
sen bilden. In  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene stellen. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
Elektroherd: 200 Grad. , 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp y<i große Elamme. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 16 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien für den T eig : 
E tw a 2240.

F ü r K leingebäck: Teig auf 
bemehltem Backblech dünn 
ausrollen. Beliebig geformte 
Teile ausstechen. Auf ge­
fettetes Backblech legen. 
In  den vorgeheizten Ofen 
schieben.
Backzeit: 10 bis 12 Minu­
ten.
Elektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme. 
V orbereitung: Ohne R uhe­
zeit 30 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten.
P S : Das Kleingebäck kön­
nen Sie behebig garnieren, 
z. B. vor dem Backen m it 
Hagelzucker bestreuen oder 
m it halbierten kandierten 
Kirschen belegen.

Muscheln
Siehe Miesmuscheln.

Muschel­
nudeln 
italienisch
Salz, 3 1 Wasser,
300 g Muschelnudeln.

F ü r die Soße:
100 g durchwachsener 
Speck, 1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, Salz,
1 Möhre (50 g),
1 Staude Bleichsellerie 
(190 g),
2 Tom aten (80 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g), weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
Yg 1 Weißwein,
20 g B utter,
%  Bund Petersilie. 
A ußerdem :
50 g geriebener 
Parm esankäse.

Leicht gesalzenes W asser in 
einem Topf zum Kochen 
bringen. N udeln darin in 
15 M inuten beißfest ko­
chen.
In  der Zwischenzeit für die 
Soße Speck sehr fein w ür­
feln. Zwiebel schälen, w ür­
feln. Knoblauchzehe schä­
len und m it Salz zerdrük- 
ken. Möhre putzen, wa­
schen, abtropfen lassen. In  
%  cm große W ürfel schnei­
den. Bleichsellerie putzen, 
waschen, abtropfen lassen. 
(Nur die zarten  B lättchen

dranlassen.) Stange in 
%  cm dicke Scheiben 
schneiden. _
T om aten häuten, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten entkernen und  fein 
würfeln. Speck in  einem 
Topf auslassen. Zwiebel 
und Knoblauchzehe darin  in
5 M inuten goldgelb braten. 
Möhre, Bleichsellerie und 
Tom aten reingeben. Mit der 
Fleischbrühe aufgießen. To­
m atenm ark reinrühren. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
würzen. 10 M inuten bei 
m ittlerer H itze leise kochen 
lassen. W eißwein und  B u t­
te r zugeben. PetersUie ab ­
brausen, trockentupfen und 
hacken. In  die Soße geben. 
Muschelnudeln auf ein Sieb 
geben. Mit kaltem  Wasser 
abschrecken. Abtropfen las­
sen. Muschelnudeln in  die 
Soße geben. Um rühren. 5 
M inuten heiß werden las­
sen, aber nicht m ehr ko­
chen. In  einer vorgewärm­
ten  Schüssel m it Parm esan­
käse bestreu t servieren. 
V orbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 35 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a
( m .
B eilage: Kopfsalat.

Wer Nudeln lieht, lieht auch Muschelnudeln italienisch. Klar, daß Parmesankäse dazu gehört.
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Muskalica

E
4 Zwiebeln (160 g),
3 Eßlöffel Öl (30 g),
6 Tom aten (240 g),
6 gelbe oder 3 grüne 
Paprikaschoten (450 g),
2 Zucchini oder
Y2  Salatgurke (220 g),
1 Messerspitze 
Fleischextrakt,
4 Eßlöffel Wasser, Salz,
2 Eßlöffel Paprika edelsüß, 
Y2  Teelöffel getrockneter 
zerriebener Thymian.

Selbst Jugoslawen behaup­
ten, daß es eine einheithche 
jugoslawische Küche nicht 
gibt. Es g ib t eine dalm a­
tinische, eine kroatische, 
eine serbische und  so weiter. 
Aber es g ib t doch Gerichte, 
die fast im  ganzen Land 
serviert werden. Dazu ge­
hört M uskahca (sprich: 
Muschkaliza), eine pikante 
Mischung verschiedener Ge­
müsesorten.
Zwiebeln schälen und  vier­
teln. Öl in  einem Topf er­
hitzen. Zwiebeln reüigeben 
und  in 10 M inuten hell­
braun  anbraten.
Tom aten häuten, vierteln 
und die Stengelansätze 
rausschneiden. P aprika­
schoten halbieren, putzen, 
waschen, abtropfen lassen 
und  in  2 cm große Stücke 
schneiden. Zucchini un ter 
fließendem W asser abbür­
sten (Gurke nur abspülen), 
abtropfen lassen. Blüten- 
und  Stengelansätze entfer­
nen. Zucchini in 3 m m  dicke 
Scheiben schneiden, Gurke 
vierteln, dann in 5 mm 
dicke Stücke schneiden. 
Alles zu den Zwiebeln ge­
ben. U nter R ühren 3 Minu­
ten  m itbraten . Fleischex­
tra k t im W asser auf lösen 
und  dazugeben. Zugedeckt 
bei schwacher H itze 15 Mi­
nuten  dünsten. Mit Salz, 
Paprika und  Thym ian p i­
k an t abschmecken. Noch 
einmal aufkochen lassen, 
und dann sofort in einer 
vorgewärm ten Schüssel ser­
vieren.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
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Kalorien pro Person: Etwa
i m
Beilagen; Hammel- oder 
Schweinekoteletts, die auf 
dem Gemüse angerichtet 
werden und Salzkartoffeln. 
PS : W er mag, kann  Mus­
kahca auch als E intopf­
gericht servieren. D ann 
300g Schweineschnitzelund 
300 g Ham m elschulter in 
m undgerechte W ürfel 
schneiden. A nbraten, dann 
die Zwiebel dazu und  wei­
te r  wie beschrieben. Dazu 
Salzkartoffeln servieren.

Muskateller­
Birnen
%  1 Muskatellerwein,
% 1 Weinessig,
% 1 Wasser, 700 g Zucker, 
3000 g kleine Birnen 
(Muskateller-Birnen), 
Schale einer Zitrone,
2 Stückchen Zim t 
(je 2 cm lang),
10 Nelken.

M uskatellerwein m it W ein­
essig, W asser und  Zucker 
in  einem Topf aufkochen. 
Birnen schälen. U nzerteilt 
m it der dünn geschälten Zi­
tronenschale, Zim t und  Nel­
ken in  den Sud geben. 10 
M inuten zugedeckt bei 
m ittlerer H itze kochen las­
sen. Ein-Liter-Gläser in 
heißem W asser ausspülen, 
um gekehrt auf ein Geschirr­
tuch stellen und  abtropfen 
lassen.
Feuchtes Geschirrtuch auf 
den Tisch legen, Gläser 
draufstellen. Birnen m it 
dem Schaumlöffel aus dem 
Topf nehm en und  in  die 
Gläser füllen. Saft 10 Minu­
ten  weiterkochen, dann e t­
was abkühlen lassen. Über 
die Birnen gießen. Zuge­
deckt an einen kühlen O rt 
stellen. Nach 3 Tagen den 
Saft abgießen. (Birnen dann 
m it einem sauberen Ge­
schirrtuch abdecken.) Saft 
wieder einkochen und  wie­
der über die B irnen gießen. 
Denselben Vorgang noch 
zweimal (jeweüs nach 3 
Tagen) wiederholen. D ann 
die Gläser m it Einmach- 
Cellophan verschließen. E r­
gib t vier 1-1-Gläser.

Vorbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne R uhe­
zeit 25 Älinuten.
Kalorien pro G las: E tw a 
1 2 0 0
W ozu reichen? Zu WUd-, 
Schweine- und Rinder- 
sohmorbraten.

Muskatringe
75 g weiche B utter 
oder Margarine,
50 g Zucker, 1 Ei,
50 g gemahlene Mandeln, 
%  Teelöffel geriebene 
M uskatnuß, 175 g Mehl,
1 Teelöffel K akao (5 g). 
Mehl zum Ausrollen, 
Milch zum Bestreichen. 
40 g Hagelzucker zum 
Bestreuen.

Die Molukken oder auch 
Gewürzinsehi (Indonesien) 
sind die U rheim at des bis 
zu 15 m hohen M uskat­
baums. E r trä g t zur E rn te ­
zeit rund  2000 aprikosen­
ähnliche Früchte. Ih r  K ern 
ist die M uskatnuß. B o ta­
nisch is t die Bezeichnung 
Nuß also falsch.
Die N uß h a t ihren Nam en 
allerdings auch schon im 
frühen M ittelalter erhalten. 
Zu einer Zeit, als außer den 
arabischen Zwischenhänd­
lern eigenthch niem and so 
recht wußte, woher das 
köstliche Gewürz wirklich 
stam m te. Dam als nannte

m an die M uskatnüsse nuces 
moschatae, nach Moschus 
riechende Nüsse.
Botanisch ebenso falsch 
wie die Bezeichnung Mus­
katnuß  ist der Name Mus­
katblü te. E igenthch han­
delt es sich um  den ge­
trockneten Samenmantel,

Muskatnüsse, die man trocken lagert, werden nur gerieben ver­
wendet. Das Pulver ist rötlichbraun und würzig-aromatisch.
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Sie liegen richtig, wenn Sie zum Gemüse-Fleisch-Auflauf M ussakd den geharzten griechischen W ein namens Retsina servieren.

der den M uskatkem  um ­
schließt.
M it M uskatnuß und  -blüte 
können Sie einmal Suppen, 
Soßen, Fleisch und  Gemüse 
abschmecken. Zum anderen 
gibt eine kleine Prise auch 
Backwerk und  m anchen 
Drinks die besondere 
Würze.
M uskatringe sind ein Lieb­
lings-Leckerbissen für alle, 
die Süßes p ikant mögen -  
und sind daher auch bei 
H erren sehr gefragt!
B u tte r oder Margarine m it 
Zucker und E i in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
Mandeln und M uskatnuß 
darunterm ischen. Mehl und 
K akaopulver darübersie­
ben. Alles zu einem m itte l­
festen, g latten  Teig kneten.
5 mm dick auf einem be- 
m ehlten B ackbrett oder 
der Arbeitsfläche ausrollen.
1 cm breite Ringe m it ei­
nem Durchmesser von 5 cm 
ausstechen. Oberfläche m it 
Milch bestroiohon und m it 
Hagelzucker bestreuen. Auf 
ein ungefettetes Backblech 
setzen. In  den vorgeheizten

Ofen auf die m ittlere Schie­
ne schieben.
B ackzeit: 5 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stufe 4 oder
knapp Y2  große Flamme. 
Vorsichtig vom Backblech 
lösen und  auf dem K uchen­
d rah t auskühlen lassen. 
E rg ib t 80 Ringe. 
Vorbereitung: 35 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
25.
PS: Aus dem Teig lassen 
sich auch leckere Plätzchen 
backen: R ühren Sie s ta tt  
der Mandeln die gleiche 
Menge gemahlene Hasel­
nüsse darunter und außer­
dem noch 50 g Rosinen. 
Der Teig wird dann teelöf­
felweise in  kleinen H äuf­
chen aufs Backblech gesetzt, 
in  der M itte leicht einge­
drückt, je Plätzchen m it 
Rosinen, kandierten F rüch­
ten, Zitronat- oder O ran­
geatstückchen besetzt und 
bei gleicher Tem peratur 
wde die Ringe gebacken. 
Die Backzeit beträg t 10 
Minuten.

Mussakä 
griechisch
F ü r 6 Personen

6 m ittelgroße Auberginen 
(1200 g), Salz,
6 m ittelgroße Zucchini 
(750 g),
4 Kartoffeln (280 g),
500 g Tom aten,
8 Eßlöffel Ohvenöl (80 g). 
F ü r den Fleischteig:
500 g Gehacktes vom 
Hammel
(ersatzweise vom Rind),
1 Zwiebel (30 g), 
je 50 g geriebener 
Parm esankäse und  
Em m entaler Käse,
100 g Semmelbrösel,
Salz, 1 Knoblauchzehe, 
weißer Pfeffer.
A ußerdem :
250 g Zwiebeln, 
schwarzer Pfeffer,
OKvenöl zum Einfetten,
2 Teelöffel getrockneter 
Oregano,
je 1 Teelöffel getrockneter 
Rosm arin und 
getrocknetes Basilikum.

F ü r die K äsesoße:
60 g Margarine,
60 g Mehl,
1 1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln, 
je 30 g geriebener 
Parm esankäse und 
Em m entaler Käse,
Salz, weißer Pfeffer.
Zum Ü berbacken:
50 g Semmelbrösel,
50 g Em m entaler Käse,
20 g B utter.

Dieses Mussakä, ein Ge­
richt, das es auf dem B al­
kan und im Vorderen Orient 
in  tausend Variationen 
gibt, is t ein D irektim port 
aus Griechenland. In  länd­
lichen Gegenden wird der 
p ikante Auflauf, zu dem 
m an ein bißchen Zeit 
braucht, in  tiefen B ack­
pfannen m it 8 cm hohem 
R and gebacken. W ir neh­
men entweder eine B ack­
form von 26 cm D urch­
messer oder eine feuerfeste 
Form  m it hohem Rand. 
U nd werden wie die Grie­
chen feststellen, daß Mus­
sakä großartig schmeckt.
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So wird’s gem acht: A uber­
ginen waschen und  trock­
nen. Stengelansätze ab ­
schneiden. U ngeschält in
1 cm dicke Scheiben schnei­
den. Abwechselnd m it Salz 
in eine Schüssel schichten. 
Zucchini waschen, trock­
nen, auch in  1 cm dicke 
Scheiben schneiden. In  eine 
andere Schüssel schichten. 
Jede Lage leicht salzen. 
Kartoffeln schälen, wa­
schen, auf einem Gurken­
hobel zerkleinern. In  ein 
feuchtes Tuch einschla­
gen.
Tom aten m it heißem W as­
ser überbrühen. H äuten, 
Stengelansätze rausschnei­
den. Tom aten vierteln.
2 Eßlöffel Öl in  einer 
großen Pfanne erhitzen. 
K räftig  ausgedrückte A u­
berginenscheiben darin  5 
M inuten braten. Die Schei­
ben sollen dabei nicht über­
einander hegen. R ausneh­
men und  beiseite stellen. 
W eitere 2 Eßlöffel Oüven- 
öl in der Pfanne erhitzen. 
Ausgedrückte Zucchini­
scheiben auch 5 M inuten 
braten. Auch beiseite stel­
len.
W ieder 2 Eßlöffel Öl in  der 
Pfanne erhitzen. D arin die 
gu t getrockneten, gesalze­
nen Kartoffeln 5 Minuten 
braten. Kartoffeln auch 
rausnehm en und beiseite 
stellen.
F ü r den Pleischteig das ge­
hackte Hammelfleisch in 
eine Schüssel geben. Ge­
schälte, gehackte Zwiebel, 
Käse, Semmelbrösel, ge­
schälte, m it Salz zerdrückte 
Knoblauchzehe und  weißen 
Pfeffer zugeben. K räftig  zu 
einem festen Teig mischen. 
Zwiebeln würfeln, in die 
Pfanne m it dem restlichen 
Öl geben. 5 M inuten braten, 
Pleischteig dann un te r R üh­
ren darin weitere 5 M inuten 
braten. D ann kommen die
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Tom atenviertel rein. S tark  
m it schwarzem Pfeffer w ür­
zen.
Ausreichend große Auflaxif- 
form m it Öl einfetten. 
K räu ter in  einem Schälchen 
mischen. D ann lagenweise 
einschichten: Auberginen­
scheiben, Pleischteig, Zuc­
chini, Pleischteig, K a r­
toffeln im d Pleischteig. 
Zwischendurch m it der 
K räuterm ischung bestreu­
en. P ü r die Soße Margarine 
in  einem großen Topf er­
hitzen. Mehl reinrühren. 
Heiße Pleischbrühe angie­
ßen. R ühren und  5 M inuten 
kochen lassen. Käse m i­
schen im d reinrühren. Mit 
Salz und Pfeffer abschmek- 
ken. Über den Auflauf gie­
ßen.
Zum Überbacken Semmel­
brösel und  Käse in  einer 
Schüssel mischen. Über die 
Soße verteilen. Mit B utter- 
fiöckchen belegen. Porm  
m it Alufohe abdecken. In  
den vorgeheizten Ofen auf 
die m ittlere Schiene stel­
len.
B ackzeit: 40 Minuten. 
E lek troherd : 30 M inuten 
bei 180 Grad. Alufohe ab ­
nehmen, 10 M inuten bei 
220 Grad.
Gasherd: 30 M inuten bei 
Stufe 3 oder große F lam ­
me. Alufohe abnehmen, 10 
M inuten bei Stufe 5 oder 
Y2  große Plamme.
H erd ausschalten. Mussaka 
noch 10 M inuten im Ofen 
stehenlassen. Rausnehmen. 
D ann in  12 Tortenstücke 
teilen. Servieren. 
Vorbereitung: 25 Minuten. 
Zubereitung: 85 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
1250. “
W ann reichen? Als kräf­
tiges Mittagessen m it W eiß­
oder Graubrot. D azu gibt 
es stilvoU den geharzten 
griechischen W ein namens 
Retsina.

Mutton-Broth
Hammelfleisch-Suppe

500 g Hammelfleisch ohne 
K nochen von der Brust, 
50 g M argarine oder
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 %  1 Pleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Lorbeerblatt,
%  Sellerieknolle (250 g), 
250 g Teltower Rübchen, 
250 g Möhren,
2 Stangen 
Lauch (200 g),
2 Zwiebeln (80 g).

50 g Graupen, 
Salz,
weißer Pfeffer.
1 Bund Petersihe.

Die Engländer nennen diese 
Suppe auch Scotch-Broth, 
Schottische Brühe, was e t­
was boshaft auf die Spar­
sam keit der Schotten an ­
spielt. Denn dort w ar diese 
Suppe ein Resteessen, wenn 
es am Vortag gekochtes 
Hammelfleisch gab, bei dem 
eine Menge Brühe übrig- 
bheb. Doch es lohnt sich, 
M utton-Broth, H am m el­
fleisch-Suppe, ganz/neu zu 
kochen und  das Fleisch als 
Einlage zu essen. U nd so 
wird sie zubereitet:



Hammelfleisch 'unter kal­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen, in  2 cm große W ür­
fel schneiden. Margarine 
oder Öl in  einem Topf er­
hitzen. Fleisch darin  in  10 
M inuten braun  anbraten. 
Heiße Fleischbrühe und 
Lorbeerblatt reingeben. 30 
M inuten kochen.
In  dieser Zeit Sellerieknolle 
undTeltow erR übchen schä­
len, waschen, würfeln. Möh­
ren schälen, waschen. E ben­
so wie den geputzten, ge­
waschenen Lauch und  die 
geschälten, geviertelten 
Z w ie lb e lii  i n S o l i e ib e n  s o h n e i ­
den. L orbeerblatt aus der 
Brühe nehmen. Gemüse 
und  Graupen reingeben und

30 M inuten leise kochen. 
Suppe m it Salz und  Pfeffer 
abschmecken. Petersihe ab ­
spülen, m it H aushaltspa­
pier trockentupfen, hak- 
ken. Suppe m  eine vorge­
w ärm te Terrine füllen, m it 
Petersilie bestreuen und 
sofort servieren.
V orbereitung: 30 Minuten. 
Zubereitung: 70 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
6l ö
U nser Menü Vorschlag: Vor­
weg gibt es eüi Glas To­
m aten- oder Gemüsesaft. 
D ann Hammelfleisch - Suppe 
m it L andbrot. Als D essert 
is t ein Auf lauf zu  empfeh­
len, zum Beispiel Bananen- 
Rhabarber-A uflauf oder 
Dolce di Cfliege.

Mutton- 
Chops
Bild Seite 34

4 doppelte
Ham m elkoteletts (3 cm 
hoch, von je 200 g), 
weißer Pfeffer,
4 Eßlöffel Öl (40 g), 
Salz, I Zitrone,
Y2  Bund Petersilie,
40 g K räu terbu tter 
(fertig gekauft).

W enn Sie Mutton-Chops 
(Hammelrippchen) mal 
probiert haben, werden Sie 
verstehen, warum  die E ng­
länder von diesem K urz­
b ra tstück  aus der K o te le tt­
reihe so sehr schwärmen! 
D am it m an von einer Por­
tion  auch richtig sa tt wird, 
werden die Chops gleich 
quer aus dem Rücken ge­
schnitten, so daß m an ein 
D oppelkotelett hat. U nd 
so schnell sind sie gem ach t: 
Die Chops m it H aushalts­
papier abtupfen. Auf bei­
den Seiten m it frisch ge­
mahlenem Pfeffer einrei­
ben. Öl in einer großen

TIP
M'iitton-Chops 
schmecken 
auch gegrillt 
sehr gut.
Die gewürzten, 
Ohops vor und  
loährend des 
Grillens hin 
und ivieder mit 
Öl bestreichen. 
Dazu passen 
besonders gut 
gegrillte, 
pikant gewürzte 
Tomaten.

Muzen

Pfanne sehr heiß werden 
lassen. Die Chops bei s ta r­
ker H itze darin  auf jeder 
Seite 8 M inuten braten. Aus 
der Pfanne nehmen, auf 
beiden Seiten salzen und 
auf eine vorgewärm te P la t­
te  legen. Zitrone waschen, 
trocknen und längs vier­
teln. Die Chops dam it gar­
nieren. Petersilie un te r kal­
tem  W asser abspülen, trok- 
kentupfen. In  kleinen 
Sträußchen zwischen den 
K oteletts verteilen. K räu ­
te rb u tte r in  vier Scheiben 
schneiden. Auf die Chops 
setzen.
Vorbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 16 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
4l5^
B eilagen: Grüne Bohnen
und Pom m es frites.
P S : Chops kann  m an auch 
ausgelöst (d. h. ohne K no­
chen) braten. D ann sind es 
Lam m -Nüßchen. Sie wer­
den m it einem Baumwoll- 
faden um bunden. S ta tt der 
K räu te rb u tte r können Sie 
auch eine kurze Soße aus 
dem B ratfond reichen: 
W enn nötig, etwas F e tt  ab­
schöpfen. Fond m it einem 
Schuß Rotwein loskochen, 
Paprika- oder Curryketch­
up (Fertigprodukte) reüi- 
rühren, aber nicht kochen 
lassen. Ü ber die Lamm- 
N üßchen gießen.

Muzen
Bild Seite 35

60 g B utter, 50 g Zucker, 
1 Ei, 2 Eßlöffel R um  
(40 Vol.-%), 250 g Mehl,
5 Eßlöffel Mflch,
1 Prise Salz,
Mehl zum Ausrollen.
750 g Schweineschmalz, 
zum Fritieren,
75 g Puderzucker zum 
Bestäuben.
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Doppelt dicke 
Hammelkoteletts sind 
ein Hochgenuß. In 
England heißen sie 
Mutton-Chops. 
Rezept Seite 33.

»
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Muzenmandeln

Eigentlich dürfte  m an die 
Muzen jedes J a h r  nu r ab 
11. 11., 11 U hr 11, bis zum 
nachfolgenden A scherm itt­
woch null U hr essen. Denn 
Muzen und  Muzenmandeln 
sind ein typisches K arne­
vals- und  Silvestergebäck. 
Ihre H eim at ist das R hein­
land. W er die Nascherei 
aber m al probiert hat, wird 
auch in  den übrigen Mona­
ten  nicht darauf verzich­
ten. Fragen Sie mal einen 
Rheinländer. So wird das 
Gebäck zubereite t:
B u tter in  einem Topf zer­
lassen. Zucker, Bi und Rum  
unterschlagen.
Mehl in eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken, flüssige B u tte r­
Zucker-Masse m it Milch 
und Salz rehigeben. Gut 
verkneten.
Teig 3 mm dick auf be- 
m ehltem B ackbrett oder 
Arbeitsfläche ausrollen. Mit 
dem Teigrädchen in  14 
cm große Rhom ben schnei­
den. Schweineschmalz in ei­
nem großen Topf erhitzen. 
Teigstücke bei etwa 160 
Grad (m it dem Fritierther­
m om eter messen) in 5 Mi­
nuten  hellbraun backen. 
Mit einem Schaumlöffel 
rausnehmen, auf H aus­
haltspapier abtropfen las­
sen. Mit Puderzucker be­
stäuben. E rgibt 20 Stück.
V orbereitung; 15 Minuten. 
Zubereitung: 25 Minuten. 
K alorien pro Stück: E tw a
I m

Muzen- 
mandeln
65 g B u tte r oder Margarine, 
190 g Puderzucker,
2 Eier, 2 Eigelb,
1 Eßlöffel Rum,
1 Eßlöffel Rosenwasser, 
Salz,
abgeriebene Schale einer 
halben Zitrone,
50 g Marzipanrohmasse,
3 Eßlöffel Dosenmüch,
500 g Mehl,
1 Teelöffel Backpulver, 
Mehl zum Ausrollen,
760 g Schweineschmalz 
oder 1 1 Erdnußöl,
50 g Puderzucker.

M uzen und Karneval gehören zusammen wie Topf und Deckel. Rheinländer schwören darauf.

Muzenmandeln. Auch ein Gebäck, das man im  Rheinland vornehmlich zur Karnevalszeit hackt.
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Butter oder Margarine in 
einem Topf zerlassen. P u ­
derzucker in eine Schüssel 
sieben. Mit den Eiern, E i­
gelb, Rum , ßosenwasser, 
Salz und Zitronenschale 
schaumig rühren. Marzi­
panrohmasse m it Dosen­
milch in einer zweiten 
Schüssel zu einer geschmei­
digen Masse kneten.
Mehl m it Backpulver auf 
ein B ackbrett oder die A r­
beitsfläche geben. In  die 
M itte eine Mulde drücken. 
Zerlassene B u tte r oder Mar­
garine, Zucker-Eier-Masse 
und M arzipanmasse rein­
geben und  m it dem Mehl 
zu einem Teig verkneten. 
30 M inuten rulien lassen. 
Teig auf einem bemehlten 
B ackbrett oder auf der 
bem ehlten Arbeitsfläche
6 mm dick ausrollen. Mit 
einem M uzenmandelausste- 
cher Teig ausstechen. 
Schweineschmalz oder E rd ­
nußöl in  einem F ettopf auf 
180 Grad erhitzen. Muzen- 
mandeln darin  in  5 Minuten 
hellbraun backen. Mit ein- 
nem Schaumlöffel rausneh­
men. A btropfen lassen. 
Noch heiß m it Puderzuk- 
ker bestäuben.
E rg ib t 92 Stück. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
45.

Nantaiser 
Salat
250 g Garnelen, aus der 
Dose oder tiefgekühlt,
200 g geräucherte 
Lachsscheiben,
230 g Spargelköpfe (Dose). 
F ü r die M arinade:
3 Eßlöffel Öl,
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Oarnden, Lachsscheiben und Spargelköpfe, diese feinen Zutaten gehören in  den Nantaiser Salat.

2 Eßlöffel Essig,
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker,
1 Teelöffel scharfer Senf. 
F ü r die G arnierung:
1 Kopf Salat (300 g),
2 hartgekochte Eier,
1 B und Petersilie.

Unser R ezept is t nach der 
französischen H afenstadt 
N antes in  der Bretagne be­
nannt. Die Nähe des A t­
lantischen Ozeans m acht’s, 
daß soviel Fisch verwendet 
wird.
Garnelen auf einem Sieb 
abtropfen. Tiefgekühlte 
nach Vorschrift auf tauen 
lassen. Lachsscheiben in

%  cm breite und  3 cm lange 
Streifen schneiden. Spar- 
gefköpfe abtropfen lassen. 
Halbieren.
F ü r die M arinade Öl und 
Essig m it Salz, Pfeffer, 
Zucker und  Senf in  einer 
Schüssel verrühren. G ar­
nelen, Lachsstreifen und 
Spargelköpfe darin zuge­
deckt 15 M inuten durch­
ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit für die 
Garnierung Salat putzen, 
abspülen, abtropfen lassen 
und  die dicken Rippen 
rausschneiden. E ier schä­
len und  in Scheiben schnei­
den. PetersUie abbrausen, 
trookentupfen und  fein 
hacken. E ine Schüssel m it

den S alatb lättern  auslegen. 
Salat abschmecken und in 
die Schüssel füllen. M it E i­
scheiben garnieren und m it 
Petersilie bestreut servie­
ren.
Vorbereitung: Ohne Mari­
nierzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 15 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
2äX
W ann reichen? Als Vor­
speise vor einem festUchen 
Essen oder als kleines 
Abendessen m it Toast und 
B utter.

Napfkuchen
Siehe Guglhupf.



Nasi Goreng

Napoleon­
Cocktail
F ü r 1 Person

2 bis 3 Eiswürfel,
1 BarlöfFel Zuckersirup, 
1 Glas (2 cl) Gin,
1 Glas (2 cl) W hisky,
3 Spritzer 
Zitronensaft,
Spirale aus
dünn geschnittener 
Zitronenschale.

Dieser D rink gehört zu dem 
klassischen Repertoire jedes 
Barmixers. E r wurde dem 
großen Korsen Napoleon 
B onaparte (1769 bis 1821) 
gewidmet.
Eiswürfel in  einen P lastik ­
beutel geben. Mit einem 
Fleischklopfer zerkleinern. 
Zuckersirup, Gin und
W hisky in  einen Mix­
becher geben. G ut durch­
schütteln. Z itronensaft und 
zerkleinerte Eiswürfel da­
zugeben. In  ein Stielglas 
abseihen. Die Zitronen­
spirale an  den Glasrand 
hängen. Mit einem S troh­
halm  servieren.

Das französische Volk krönte 
Napoleon 180i zum Kaiser.

Nasi Goreng
F ü r 8 Personen 
Bild Seiten 38/39

1 gekochtes H uhn aus der
Dose (600 g),
knapp 1 1 Wasser, Salz,
400 g Langkornreis,
4 Zwiebeln (160 g),
3 Knoblauchzehen,
1 rote Paprikaschote (120g),

E in  klassischer D rink m it Gin und Whisky: Napoleon-Cocktail.

6 Eßlöffel Öl (75 g),
2 Dosen indische Kjrabben 
(je 280 g),
1 Dose Grab M eat 
(270 g),
250 g gekochter Schinken,
2 Eßlöffel Öl (30 g),
3 Eier,
1 Teelöffel Sam bal Oelek, 
weißer Pfeffer,
Curry,
Ingwerpulver, 
gemahlener Kümmel, 
Koriander,
geriebene M uskatnuß, 
Safran,
1 B und Petersilie.

W enn Sie Ihre Gäste mal 
m it etwas Außergewöhn­
lichem überraschen wollen: 
M it Nasi Goreng gelingt es 
Ihnen bestim m t. Das Ge­
rich t stam m t aus Indo­
nesien. D ort is t es ein 
H auptbestandteil der be­
rühm ten  Reistafel. Aber 
auch fü r sich allein is t Nasi 
Goreng (auf deutsch: Ge­
bratener Reis) schon ein 
Festessen. Die vielen lek­
keren Beilagen, die dazu 
gehören, machen es zu ei­
nem geselligen Schmaus. 
U nd: Keine Angst vor der 
Zubereitung! Nasi Goreng 
ist leichter gemacht, als Sie 
vielleicht glauben.
H uhn aus der Dose neh­
men. H äuten. Fleisch von 
den Knochen lösen. K lein­
sohneiden. Beiseite stellen. 
Dazugehöriges Ju s  und 
F e tt in  einen Topf geben. 
W asser und eine Prise Salz 
hinzufügen. Zum Kochen 
bringen. Unterdessen Reis 
waschen, bis das W asser 
k lar bleibt. D ann in  die 
kochende Brühe geben und 
bei kleiner H itze 12 Mi­
nuten  quellen lassen. Auf 
ein Sieb geben, m it lau­
warmem W asser abschrek- 
ken. G ut abtropfen lassen. 
Zwiebeln und  K noblauch­
zehen schälen, hacken. P a ­
prikaschote vierteln, S ten­
gelansatz rausschneiden, 
waschen und  trocken tu p ­
fen. In  % cm breite, 3 cm 
lange Streifen schneiden.
Öl in einem großen Topf 
erhitzen. Zwiebeln, K nob­
lauchzehen und P aprika­
schote darin  5 Minuten 
dünsten. Reis reingeben. 
10 M inuten dünsten, dabei 
öfter um rühren. K rabben

aui einem Sieb abtropfen 
lassen. Crab M eat aus der 
Dose nehmen, Chitinstrei­
fen entfernen. Schinken in 
Streifen schneiden. Alles 
un te r den Reis mischen, 
ebenfalls das Hühnerfleisch. 
Öl in  einer Pfanne erh it­
zen. E ier in  einer Schüssel 
verquirlen. In  die Pfanne 
geben und  un ter R ühren 
stocken lassen. Gewürze 
m it 1 Eßlöffel W asser in 
einer Tasse verrühren. Mit 
dem R ührei zum Reis ge-

TIP
Kroepoek 
sind kleine 
knusprige Fladen 
aus gemahlenen 
Garnelen und  
Tapiokamehl.
Sie werden 
heim Fritieren 
mindestens 
dreimal 
so groß.
Schmecken ganz 
prima.

SfSlp

ben. 10 M inuten ziehen 
lassen. Reismisohung auf 
einer P la tte  als kleinen 
Hügel anrichten. Petersilie 
abspülen, trockentupfen, 
fein hacken. Über das Ge­
rich t streuen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 50 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
55Ö.
Beilagen: Je  mehr, desto 
besser: Sie können schon 
vor der Zubereitung des 
Nasi Goreng angerichtet 
werden. H ier eine Auswahl. 
Geben Sie in  kleine Schalen 
jeweils: Senf- und  Gewürz­
gurkenstreifen, Mixed P ick­
les, m arinierte P aprika­
schoten, Mango-Chutney, 
Exotic-Relish, Tom aten­
ketchup, Chili-, Sojasoße, 
gebratene Bananenschei­
ben, Ananaswürfel aus der 
Dose, kandierten Ingwer, 
geröstete Erd- oder Ca­
shewnüsse, Kroepoek. Als 
G etränk wird in  Indonesien 
Tee oder Bier gereicht. Auch 
Weißwein schmeckt dazu.
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Nasi Goreng,
Im Grande kennt jeder Nasi Goreng 
(das heißt: Gebratener Reis), 
der schon mal in China-Restaurants 
gegessen hat Aber nicht jeder 
weiß, daß dieses Gericht aus Indonesien, 
dem Inselreich in Südostasien, 
stammt Viele Beil^en machen den 
gebratenen Reis zum 
Feinschmecker-Essen.
Rezept Seite 37.



Nassauer
Stollen
F ür den T eig:
500 g Mehl,
40 g Hefe,
50 g Zucker,
% 1 lauwarm e Milch,
1/2 Teelöffel Salz,
200 g zerlassene B u tte r 
oder Margarine,
150 g b lättrige Mandeln. 
Mehl zum Ausrollen, 
M argarine zum E inietten. 
F ü r die Glasur:
100 g B u tte r oder 
Margarine,
100 g Hagelzucker. 
Außerdem:
50 g zerlassene B utter,
100 g blättrige Mandeln 
zum Bestreuen.

Von diesem StoUen wird so 
m ancher nassauern, d. h. 
sich klammheimhch eine 
Scheibe abschneiden, so 
gu t schmeckt er. E r w ar im 
alten  Herzogtimi N assau -  
dieses Gebiet is t heute Hes­
sen -  ein beliebtes Gebäck 
und  träg t seinen Namen.

Mehl in  eine Schüssel geben. 
In  die M itte eine Mulde 
drücken. Hefe reinbrök- 
kehi. Zucker und  3 E ß ­
löffel Milch zugeben. Zum 
Vorteig verrühren. Mit ei­
nem  Tuch bedeckt an  w ar­
mem O rt gehen lassen. Der 
Teig m uß sich verdoppeln. 
Das dauert etwa 15 Minu­
ten. Darm Salz, B u tte r oder 
Margarine, Mandeln und 
resthche Müch drunterm i­
schen. Teig schlagen, bis er 
blasig wird.
Teig auf bemehltem Back­
b re tt oder der bem ehlten 
Arbeitsfläche durohkneten, 
bis er trocken ist. 
Nochmals zugedeckt 20 Mi- 
ten  an  warmem O rt gehen 
lassen. Teig zu einem Stol­
len formen. Backblech m it 
M argarine einfetten, Stol­
len draufsetzen. 10 Minu­
ten  gehen lassen. Auf die 
m ittlere Schiene in  den vor­
geheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 60 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
Gasherd: Stuie 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Nach 45 M inuten den Stol­
len m it zerlassener B utter Sich und andere verwöhnen. A m  besten m it Nassauer Stollen.

Sie sollten Navarin de mouton probieren! Dies herzhafte Oemüse-Fleisch-Ragout aus der französischen Küche schmeckt prima.
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Neapolitanische Soße

bestreichen und  ein D rittel 
des Hagelzuckers drüber­
streuen. Dies im A bstand 
von 5 M inuten noch zwei­
mal -wiederholen. 5 Minu­
ten  bevor der Stollen gar 
ist, m it einem hölzernen 
Spießchen acht Löcher in  
den Stollen stechen. Die 
zerlassene B u tte r reingie­
ßen. 3 M inuten backen, bis 
die B u tte r brodelt. Stollen 
aus dem Ofen nehm en und 
m it den blättrigen M an­
deln bestreuen. Auf einem 
K uchendraht erkalten las­
sen. Vor dem Servieren in 
25 Scheiben schneiden. 
Vorbereitung: Ohne R uhe­
zeit 20 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 70 Minuten. 
Kalorien pro Scheibe: E tw a
2m
P S : Süßm äuler bestreichen 
den in  Scheiben geschnitte­
nen Stollen m it B u tte r und 
Honig, streuen gehackte 
Nüsse und  ein paar Rosinen 
darauf.

Vavarin 
de mouton
H am m elragout 
französische A rt

750 g Hammelschulter,
4 Eßlöffel Öl (40 g),
1 Teelöffel Zucker (5 g),
2 Eßlöffel Mehl (20 g),
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
2 Knoblauchzehen,
Salz, schwarzer Pfeffer,
4 Eßlöffel Tom atenm ark 
(80 g), 250 g Zwiebeln,
250 g Teltower Rübchen, 
500 g Kartoffeln,
1 P aket tiefgekühlte 
E rbsen (300 g),
1 Bund Petersihe.

Dieses R agout is t fast ein 
E intopf. Denn es ist alles 
d r in : Fleisch, Gemüse, K a r­
toffeln. Beilagen -  außer 
vielleicht ein guter Schluck 
W ein -  erübrigen sich also. 
Ham m elschulter un ter ka l­
tem  W asser abspülen, m it 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Dicke Fettschicht

abschneiden. In  2 cm große 
W ürfel schneiden.
Öl in  einem großen Topf 
erhitzen. Fleisch reingeben. 
M it Zucker bestreuen. 15 
M inuten anbraten, bis der 
Zucker am Topfboden 
hängt. Mehl drüberstäuben, 
heiße Fleischbrühe zugie­
ßen. Knoblauchzehen schä­
len und m it Salz zerdrük- 
ken. Mit Pfeffer und  Tom a­
tenm ark reingeben, zuge­
deckt 30 M inuten kochen 
lassen.
Zwiebeln schälen und  w ür­
feln. Teltower Rübchen und 
Kartoffeln schälen, w a­
schen, abtropfen lassen. In
2 cm große W ürfel schnei­
den. Zum Fleisch geben. 
Noch 20 M inuten kochen. 
D ann die angetauten  E rb ­
sen reingeben und  noch 
10 M inuten garen. 
Petersihe waschen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen und  feia hacken. 
R agout in  eine vorgewärm­
te  Schüssel geben. Mit Pe- 
tersüie bestreu t servieren. 
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 60 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
8ÖK

Neapolita­
nische 
Eierkuchen
F ritta ta  di napoH

r i
F ür die Füllung:
200 g tiefgekühlter 
Spinat,
2 Zwiebeln (80 g),
2 Knoblauchzehen,
3 Eßlöffel Ohvenöl (30 g), 
150 g Sellerie,
1 Bund Petersilie,
Salz, weißer Pfeffer.
F ü r die E ierkuchen;
5 Eier,
5 Eßlöffel Milch (50 g),
40 g geriebener 
Parm esankäse,
Salz,
weißer Pfeffer,
je  1 P r ise  B a s ilik u m  u n d
Oregano (beides zerrieben),
6 Eßlöffel Ohvenöl (60 g).

W as dem Franzosen das 
Omelett, dem Österreicher 
der Palatschinken, das ist 
dem Italiener die F ritta ta ; 
Leckerer Eierkuchen, der 
vom  Brenner bis Sizilien 
auf hunderterlei A rten ge­
fü llt w ird: Mit Fleisch
(auch Leber, Nieren, Herz 
u nd  Hack), Fisch, Gemüse, 
Käse, K räutern , ja  sogar 
m it N udeln oder K arto f­
feln. Oft w ird m it einer 
F r it ta ta  auch R esten zu 
neuem Glanz verholfen, im ­
m er jedoch ist sie ein E s­
sen, das rasch zubereitet ist

V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
iÖK
Beilagen: T om atenketchup, 
geriebener Parm esankäse 
und  gemischter Salat. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen kräftigen Weißwein. 
P S : Eine echte F r itta ta  
w ird’s auch, wenn m an die 
fertige Eiermischung unter 
das Gemüse rü h rt und  aui 
kleiner Flam m e oder im 
vorgeheizten Ofen stocken 
läßt. Eierkuchen bei Tisch in 
Portionsstücke schneiden.

Ber Weg zum Vesuv, dem weltbekannten Vulkan hei Neapel.

und nicht beschwert. In  
Neapel m acht m an die 
F r itta ta  gern so :
Spinat nach Vorschrift auf­
tauen  lassen. Zwiebeln und 
Knoblauchzehen schälen 
und fein hacken. Öl in  einer 
P fanne erhitzen, Zwiebeln 
und  K noblauch darin 5 Mi­
nuten  dünsten. U nterdes­
sen Sellerie putzen, wa­
schen, trocknen und  ras­
peln. Petersihe abspülen, 
trockentupfen, hacken. Bei­
des m it dem Spinat in  die 
Pfanne geben. Umrühren, 
salzen, pfeffern. 10 Minu­
ten  zugedeckt dünsten.
In  der Zwischenzeit für die 
Eierkuchen die Eier, Milch 
und  Parm esankäse ver­
quirlen. Mit Salz und  den 
Gewürzen abschmecken. 
P ro  Om elett 1 % Eßlöf­
fel Ohvenöl in  einer Pfanne
erhitzen, des E ierku­
chenteigs reingießen. Auf 
der unteren Seite in 3 Minu­
ten  goldgelb backen. Auf 
der Oberfläche ^  der F ü l­
lung verteilen und  zur 
H älfte  überschlagen. R aus­
nehmen. W arm  stellen, bis 
aUe Eierkuchen fertig sind.

Neapolita­
nische Soße
150 g Schinken,
30 g Margarine, 40 g Mehl, 
%  1 heiße Fleischbrühe 
aus W ürfeln,
100 g Champignons (Dose), 
Y2  B und Suppengrün,
6 Tom aten (260 g),
5 Eßlöffel Marsalawein 
(50 g), Salz, weißer Pfeffer, 
1/2 Teelöffel 
Paprika edelsüß,
1 Prise Zucker, 20 g B utter.

Die Neapohtanische Soße, 
auch als Neapler Soße
bekannt, gehört zur k las­
sischen internationalen 
Küche. Ihre  besondere Note 
bekom m t sie durch den 
Marsalawein, einenfeurigen, 
goldgelben Südwein, der 
vorwiegend in  Sizilien aus 
am Stock getrockneten 
T rauben gekeltert wird. 
Seinen Nam en h a t der Wein 
von seinem H auptausfuhr­
hafen M arsala an der sizilia- 
nischen W estküste.
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Schinken fein würfeln. In  
einem Topf in  3 M inuten 
auslassen. M argarine rein­
geben und  erhitzen. Mehl 
drüberstäuben. 2 M inuten 
durchschwitzen lassen. H ei­
ße Fleischbrühe un te r R üh­
ren zugießen. Abgetropfte 
Champignons fein hacken. 
Reingeben. Soße 10 Minu­
ten  kochen lassen.
In  der Zwischenzeit Sup­
pengrün putzen. U nter kal­
tem  W asser abspülen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Sehr fein hacken. 
Tom aten m it kochendhei­
ßem W asser übergießen. 
H äuten, halbieren, Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten würfeln. Mit Sup­
pengrün und  M arsala in 
einen zweiten Topf geben.
5 M inuten dünsten lassen. 
Soße durch ein Sieb in  einen 
Topf streichen. M it Salz, 
Pfeffer, Paprika und  Zuk- 
ker abschmecken. B u tter 
einschlagen. Marsala-Ge- 
müse-Mischung locker u n ­
terheben. Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Zubereitung: 20 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a
3T5;
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W ann reichen? Als Beüage 
zu gekochter Zunge, R in­
der- oder W ildbraten.
P S : Es gibt auch eine kalte 
N eapohtanische Soße. Sie 
is t ganz einfach zuzuberei­
ten  : 2 Eßlöffel Zitronensaft 
m it 3 Eßlöffel Öl verrühren.
1 geschälte, m it Salz zer­
drückte Knoblauchzehe zu­
fügen. Mit Salz, schwarzem 
Pfeffer und  einer Prise 
Zucker abschmecken. % 
B und Petersilie hacken. In  
die Soße geben. Diese Soße 
ist eine prim a M arinade für 
Gurken-, Tomaten- oder 
K opfsalat.

TIP
N  eapolitanische 
Suppe m it 
Knoblauch macht 
man so: 
Knoblauchzehe, 
mitkochen und  
rausnehmen 
oder eine m it 
Salz zerdrückte 
Zehe reinnehen.

Neapolita- 
nisehe Suppe
M inestra napoletana

r i
250 g Rindermarkknochen, 
1%  1 Wasser,
250 g Hohe Rippe,
1 Zwiebel (40 g),
1 B und Suppengrün,
1 Stück Sellerieknolle 
(200 g), Salz,
Y2  Lorbeerblatt,
2 Pfefferkörner,
1/2 Nelke,
2 W acholderbeeren,
200 g Makkaroni,
150 g gekochter Schinken,
2 Eßlöffel Tom atenm ark 
(40 g),

B und frischer oder
1 Teelöffel getrockneter 
Kerbel,
70 g geriebener 
Parm esankäse.

M arkknochen abspülen und  
m it kaltem  W asser in einem 
Topf zum Kochen bringen.

Rippe un ter kaltem  Wasser 
abspülen. Zwiebel schälen. 
Vierteln. Suppengrün p u t­
zen, waschen, abtropfen 
lassen und kleinschneiden. 
Sellerieknolle putzen, w a­
schen. Ganz lassen und 
beiseite legen. K nochen­
brühe abschäumen. D ann
5 M inuten kochen lassen. 
Fleisch, Suppengrün und 
die Gewürze in  den Topf 
geben. Bei m ittlerer H itze 
80 M inuten leise kochen 
lassen. Zwischendurch die 
Brühe hin und wieder ab ­
schäumen. Fleisch raus­
nehmen. Brühe durch ein 
feines Sieb gießen. W enn 
nötig, entfetten. In  einem 
Topf wieder aufkochen las­
sen.
F ü r die M akkaroni 1%  1 
W asser zum Kochen b rin­
gen. Salzen. M akkaroni in
3 cm lange Stücke brechen. 
Ins W asser geben und  darin
15 M inuten kochen lassen. 
D ann m it lauwarmem W as­
ser abschrecken und in  die 
kochende Brühe geben.
In  der Zwischenzeit Schin­
ken und  das gekochte 
Fleisch vom überflüssigen 
F e tt  befreien. Schinken in



Neapolita­
nisches 
Kalbsragout
Spezzatino di vitello alla 
napoletana

I
500 g Kalbfleisch aus der 
Keule,
6 Eßlöffel Olivenöl (60 g),
1 Zwiebel (40 g),
1 Knoblauchzehe, 
je 1 grüne und rote 
Paprikaschote (240 g),
125 g frische Champignons, 
% 1 heiße Fleischbrühe 
aus Würfeln,
1 Sardellenfilet aus der 
Dose (5 g),
5 entsteinte und eingelegte 
Ohven (15 g),
4 Tom aten (160 g),
Salz,
weißer Pfeffer,
1 Prise zerriebener 
Oregano.

Spezzatino heiß t auf gut 
deutsch R agout. In  Itahen  
ist es ein behebtes kuüna- 
risches Them a m it vielen 
V aria tionen : Spezzatino
g ib t’s von Rind, Kalb, 
Schwein und  Hammel, m it 
Geflügel, W ild und  freitags 
natürlich m it Fisch. Gern 
werden auch mehrere 
Fleischsorten zusammen ge­
schmort. U nd natürlich hat 
jede Region ihr spezielles 
Spezzatino. Tn K am paniens 
H au p ts tad t Neapel is t es 
besonders pikant. 
Kalbfleisch un ter kaltem  
W asser abspülen, trocken­
tupfen, in  feine Streifen 
schneiden. Öl in  einer 
Pfanne erhitzen,Fleisch dar­
in  in 10 M inuten rundherum  
anbraten. Aus der Pfanne 
nehmen. W arm  stellen.
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Zwiebel und  K noblauch-' 
zehe schälen. Fein hacken. 
Im  restlichen B ra tfe tt 5 
M inuten dünsten. In  der 
Zwischenzeit Paprikascho­
ten  putzen, waschen, trock­
nen, auch in  feine Streifen 
schneiden. Champignons 
putzen. Abspülen, trocken­
tupfen und  b lättrig  schnei­
den. In  die Pfanne geben, 
Fleischbrühe angießen, 10 
M inuten dünsten. In  der 
Zwischenzeit abgetropftes 
Sardellenfilet zerdrücken, 
Oliven abspülen, trocknen 
und hacken. Tom aten m it 
kochendem W asser über­
brühen, häuten. Stengel­
ansätze rausschneiden. To­
m aten kleinschneiden. Mit 
dem Sardeflenfilet und den 
Oliven in  die Pfanne geben. 
Fleisch auch zufügen. U m ­
rühren. M it Salz, Pfeffer 
und  Oregano würzen. 
Fleisch in 5 M inuten gar 
dünsten.
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
31K
B eilagen: K opfsalat und 
Reis oder Kartoffeln. Als 
G etränk empfehlen wir ei­
nen frischen Weißwein.

Vektarinen
N ektarine, ein Name, der 
an  die Speise der griechi­
schen G ötter erinnert. U nd 
wie Götterspeise m unden 
sie auch, die glatthäutigen 
Pfirsiche m it dem leicht 
herauslösbaren Kern. Ih r 
Fleisch schmeckt leicht 
nach W ein und es ist fester 
als das der übrigen Pfirsich­
sorten. Denn N ektarinen 
sind eine Kreuzung aus 
Pfirsich und  Pflaume. 
A nbaugebiete für Nekta- 
rüien sind Südafrika und  
Kalifornien. Vereinzelt 
werden sie auch in der Bun-

Sie
und schmecken 
leicht nach Wein: 
Nektarinen.

desrepublik angebaut. Vor 
allem in der Gegend um  
Mainz.
E rn tezeit in  Südafrika sind 
die M onate Dezember bis 
Februar. In  Kalifornien die 
M onate von Ju n i bis Sep­
tem ber.

Velkenkugeln
200 g B u tte r oder 
Margarine,
%  Teelöffel gemahlene 
M uskatblüte,
% Teelölfel Nelkenpulver,
2 Vanillestangen, 1 Eigelb, 
80 g Zucker, 350 g Mehl,
42 ganze Nelken,
100 g Puderzucker.

Nelken sind die un te r den 
Nam en Gewürznelken, N ä­
gelein, Gewürznägelein, Nä- 
gelchen und  Nelkenkopf 
bekannten Blütenknospen 
des Gewürznelkenbaumes. 
Sie werden kurz vor dem 
Aufblühen geerntet, ge­
trocknet und kommen ganz 
oder gemahlen in  den H an ­

del. Die besten Sorten kom ­
m en aus Ostindien, die 
weniger wertvollen aus O st­
afrika. In  der Küche wer­
den ganze Nelken zum 
Spicken von Fleisch und 
Zwiebeln, zum Einm achen 
von Obst, zum Einlegen 
von Gurken und  Kürbissen 
und  für die Zubereitung 
von Glühwein und G«bäck 
verwendet. Gemahlene Nel­
ken brauch t m an zum W ür­
zen verschiedener W urst­
sorten, Lebkuchen, B ack­
werk, Soßen und Suppen. 
B u tte r oder M argarine m it 
M uskatblüte und Nelken­
pulver in  eine Schüssel ge­
ben. Vanillestangen längs 
aufschneiden. M ark raus­
schaben. Auch in die Schüs­
sel geben. Verrühren. 
Eigelb und  Zucker in  einer 
zweiten Schüssel schaumig 
rühren. Die Fett-G ew ürz­
Mischung zugeben. Mehl 
nach und  nach reingeben. 
G ut mischen. Im  K ühl­
schrank 60 M inuten ruhen 
lassen. Der Teig m uß fest 
sein.
M it einem Teelöffel Teig



Neapolitanische Torte

etwa 3 cm lange, 1 cm 
breite Streifen, Fleisch in
2 cm große Stücke schnei­
den. Sellerieknolle ia  5 mm 
dicke Stücke, dann in 5 mm 
breite Streifen schneiden. 
Tom atenm ark in einer 
Tasse m it etwas Brühe 
glattrühren. In  die Stippe 
rühren.
Schinken, Fleisch und Sel­
lerie reingeben. Bis kurz 
vorm  Kochen erhitzen. In  
eine Terrine füllen. M it ge­
waschenem, trockengetupf­
tem  oder getrocknetem  Ker^ 
bei bestreut sofort servie­
ren. Parm esankäse in  einem 
Schälchen getrennt reichen. 
V orbereitung; 10 M inuten. 
Zubereitung: 2 Stunden
und 25 Minuten.
Kalorien pro P erson : E tw a 
5451 ;
Beilage: Stangenweißbrot.

Das macht die 
Neapolitanische Torte 
so beliebt:
Maraschino in  der Glasur, 
Sahne und Maraschino­
Kirschen obendrauf.

Neapolita­
nische Torte
T orta  alla napoletana

F ü r den T eig :
150 g weiche B u tte r oder 
Margarine,
150 g Zucker, 2 Eier,
150 g gemahlene Mandeln, 
abgeriebene Schale einer 
Zitrone, 500 g Mehl.
Mehl zum Ausrollen. 
Margarine zum Einfetten. 
F ü r die F ü llu n g :
Je  100 g Aprikosen-, 
Kirsch-, Himbeer- und  
schwarze
J  ohannisbeermarmelade. 
F ü r Glasur und  G arnierung: 
250 g Puderzucker,
2 Eßlöffel heißes Wasser,
2 Eßlöffel Maraschinolikör, 
% 1 Schlagsahne,
12 Maraschino- oder 
Cocktailkirschen (30 g).

Diese Torte bew eist: In  
Neapel kann  m an m ehr als 
nur Pizza backen. Mit ihr 
können Sie n icht nu r beim 
Kaffeekränzchen überra­

schen -  der Schuß Maras- 
chinoHkör begeistert auch 
M änner davon.
B u tte r oder M argarine m it 
Zucker und  Eiern in  einer 
Schüssel schaumig rühren. 
M andeln ujid  abgeriebene 
Zitronenschale darun ter­
mischen. Mehl darüberge­
ben. Alles rasch zu einem 
glatten  Teig erst rühren, 
dann  kneten. F ü r 60 Minu­
ten  zugedeckt im  K ühl­
schrank ruhen lassen. Teig 
ia  fünf Teile teüen. D ann 
jedes Teil 3 mm dick auf 
einem bem ehlten B ackbrett 
oder der Arbeitsfläche aus­
rollen. M it dem geschlosse­
nen Ring Ih rer Springform 
(Durchmesser 24 cm) Bö­
den rausstechen. E rsten  
Boden auf die eingefettete 
Springform platte setzen, 
Aprikosenmarmelade drauf­
streichen. Die anderen drei 
Böden darüberlegen und 
abwechselnd m it Kirsch-, 
Himbeer- und Johannis- 
beerm arm elade bestrei­
chen. Den fünften Boden 
als D eckplatte draufsetzen. 
Den R ing um  die Torte

legen, schheßen. Spring­
form auf die untere Schiene 
in  den vorgeheizten Ofen 
stellen.
B ackzeit: 45 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp 34 große Flamme. 
Torte rausnehm en, aus­
kühlen lassen, aus der Form  
nehmen, auf eine P la tte  
setzen. F ü r die Glasur P u ­
derzucker m it heißem W as­
ser mischen. Maraschino zu­
geben. Rühren, bis die 
Masse g la tt und  glänzend 
ist. Torte dam it rundherum  
bestreichen. K urz bevor die 
Glasur fest wird, auf der 
Oberfläche m it dem Mes­
serrücken 12 Stücke m ar­
kieren. Sahne steif schla­
gen, in  einen Spritzbeutel 
füllen. D urch die Sterntülle 
auf jedes Stück eine R o­
sette spritzen, jeweüs eine 
Kirsche hineinsetzen. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne A b­
kühlzeit 55 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a 
565.



Neptun-Salat

abstechen. K ugeln von 2 cm 
Durchmesser formen.
Im  A bstand von 4 cm die 
K ugeln auf ein ungefettetes 
Backblech setzen. In  jede 
Kugel eine Nelke stecken. 
Backblech in  den vorge­
heizten Ofen auf die m itt­
lere Schiene schieben. 
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lektroherd: 180 Grad. 
Gasherd: Stufe 3 oder % 
große Flamme.
Die hellbraunen Nelken­
kugeln in  Puderzucker wäl­
zen.
E rg ib t 42 Kugeln. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a 
80
W ann reichen? Zum N ach­
m ittagstee.

Nepalesische 
Kartoffel­
küchlein
Aluko Chop

1000 g Kartoffeln, Salz,
2 Zwiebeln (80 g), 2 Eigelb, 
1 Bund Petersilie,
1 kleine grüne 
Paprikaschote (140 g),
1 eingelegte rote 
Paprikaschote (90 g),
1 Teelöffel Paprika edelsüß, 
weißer Pfeffer,
6 Eßlöffel Öl (60 g).

Aus dem kleüien H im alaja­
königreich Nepal stam m en 
diese schm ackhaften K üch­
lein. Man iß t sie m it Tom a­
tensoße ohne Beilage oder 
m it H am m elkoteletts und 
Brechbohnen.
K artoffeln schälen und wa-

Chinesen und Inder kannten die Gewürznelke Jahrhunderte 
vor Christi Geburt. Im  Jahr 1000 kam sie nach Deutschland.

sehen. In  einem Topf m it 
gesalzenem W asser bedeckt 
20 M inuten kochen. W asser 
abgießen, K artoffeln trok- 
kendäm pfen. Kartoffeln 
durch eine Presse in  eine 
Schüssel drücken. Zwiebeln 
schälen und  auf die K a r­
toffeln reiben. Mit einem 
Eigelb in  die Kartoffel­
masse rühren. Petersilie ab ­
spülen, trockentupfen und 
hacken. Grüne P ap rika­
schote halbieren, putzen 
und  waschen. In  1 cm 
große Würfel schneiden.

I n  Nepal werden die Gewürze 
an der Sonne getrocknet.

R ote Paprikaschote ab trop ­
fen lassen und  auch fein 
würfeln. Petersilie und P a ­
prikaschoten m it Paprika, 
Pfeffer und  etwas Salz zu 
den K artoffeln geben. Mit 
einem Langlochlöffel gut 
verrühren.
Aus dem kalten  Teig hand­
tellergroße Küchlein for­
men. Auf ein m it Alufolie 
bedecktes B re tt legen. 
Restliches Eigelb verschla­
gen. Oberseite der Küchlein 
dam it bestreichen. 3 Eßlöf­
fel Öl in einer großen Pfanne 
rauchheiß erhitzen. K üch­
lein m it der Eiseite rein­
geben und  in  3 M inuten 
knusprig braun  braten. Vor 
dem W enden wieder m it E i 
bestreichen. D ann die 
zweite Seite braten. K üch­
lein rausnehm en. Abtropfen 
lassen und auf einem Back­
blech in  dem auf 75 Grad 
erhitzten Ofen warm  stel­
len, bis alle Küchlein ge­
b ra ten  sind. Bevor die 
neuen K üchlein in  die 
Pfanne kommen, jeweils
1 Eßlöffel Öl zugeben und 
erhitzen. Küchlein auf einer

vorgewärm ten P la tte  sehr 
heiß servieren. 
V orbereitung: 40 Minuten. 
Z ubereitung: 20 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
36K^

Neptun-Salat
Bild Seite 46

800 g Kabeljaufilet,
Saft einer halben Zitrone. 
F ü r den S u d :
I 1 Wasser, Salz, 5 Eßlöffel 
Essig, 2 Zwiebeln (80 g),
5 Pfefferkörner,
1 Lorbeerblatt.
Saft einer Zitrone.
F ü r die M arinade:
4 Eßlöffel Öl (40 g),
2 Eßlöffel Estragonessig,
1 Stengel Estragon,
2 Stengel Kerbel,
1 Bund Petersilie,
1 R öhrchen K apern (30 g), 
1 Zwiebel (40 g),
Salz, weißer Pfeffer,
1 Prise Zucker.
F ü r die G arnierung:
2 Salatherzen (40 g).

Der Meeresgott N eptun gab 
diesem einfachen, aber 
schm ackhaften Fischsalat 
aus der klassischen Küche 
seinen Namen. 
K abeljaufilet un ter kaltem  
W asser abspülen. Mit H aus­
haltspapier trockentupfen. 
In  eine Schüssel legen. Mit 
Z itronensaft beträufeln. 10 
M inuten ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit für den 
Sud Wasser, Salz und  Essig 
m it den geschälten, ge­
viertelten Zwiebeln, Pfef­
ferkörnern und dem Lor­
beerb latt in  einem großen, 
flachen Topf aufkochen. 
Fischfilet reingeben und 10 
M inuten ziehen lassen. Fisch 
m it dem Schaumlöffel aus 
dem Sud heben, in m und­
gerechte Stücke zer­
pflücken.
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Es gibt viele Schweizer 
Käse-Fondues. Eines der 
würzigsten ist das 
Neuenburger Fondue.

rischstücke m it Zitronen­
saft beträufelt zugedeckt 
abkühlen lassen.
F ü r die M arinade Öl m it 
Essig in  einer Schüssel ver­
rühren. Estragon, K erbel­
stengel und  Petersihe un ter 
kaltem  W asser abbrausen, 
m it H aushaltspapier trok- 
kentupfen und hacken. A b­
getropfte K apern grob hak- 
ken. Mit den K räu tern  in 
die Schüssel geben. Ge­
schälte Zwiebel drüberrei­
ben. Alles gu t mischen. Mit 
Salz, Pfeffer und  Zucker 
p ikant abschmecken.
Fisch in die M arinade ge­
ben. Vorsichtig mischen 
und 30 M iauten im K ühl­
schrank ziehen lassen.
In  der Zwischenzeit Salat­
herzen halbieren und  in 
kaltem  W asser waschen. In  
emem K üchentuch trocken­
schwenken. Fischsalat aus 
dem K ühlschrank nehmen. 
Eventuell m it Salz und 
Pfeffer nachwürzen. In  eine 
Glasschüssel füllen. M it hal­
bierten Salatherzen gar­
niert servieren. 
V orbereitung: Ohne M ari­
nierzeit 10 Minuten.

Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 20 M inuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
27^
W ann reichen? Als Abend­
bro t m it Stangenweißbrot 
oder gebuttertem  Vollkorn­
brot. Als G etränk empfeh­
len wir kühles Bier oder 
spritzigen Moselwein.

Neuchäteler 
Salat

1 R ote Bete (200 g),
1 Sellerieknolle (200 g), 
Salz, Essig,
2 Chicoree-Stauden (200 g). 
F ü r die M arinade:
50 g Roquefort-Käse,
% 1 Sahne,
1 Eßlöffel Zitronensaft, 
Salz, 1 Prise Zucker, 
weißer Pfeffer.
1 K opf Salat zum 
Garnieren.

Dieser Gemüsesalat kom m t 
aus dem Schweizer K anton  
Walhs, obwohl er seinen 
N am en vom K anton  N eu­
enburg hat, der auf fran­
zösisch Neuchätel heißt. 
R ote Bete und  Sellerie­
knolle un te r kaltem  W as­
ser abbürsten. R ote Bete 
in  leicht gesalzenem W as­
ser in 45 M inuten garen. 
Sellerieknolle schälen und

in einem anderen Topf in 
Essigwasser 45 M inuten 
kochen. Chicoree-Stauden 
putzen, das W urzelende
1 cm breit abschneiden. 
B itteren  K ern keilförmig 
rausschneiden. Chicoree­
stauden waschen, gu t ab­
tropfen lassen im d in  5 mm 
breite Ringe schneiden. 
R ote Bete und  Sellerie­
knolle abgießen und  aus­

Zauberhaftes Eckchen Schweiz: Der M arktplatz in  Neuchätel.
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dämpfen lassen. Aus dem 
Topf nehmen, abkühlen las­
sen. R ote Bete schälen. 
Beides in 5 mm dicke Schei­
ben, dann in  3 cm lange 
Streifen schneiden. In  eine 
Schüssel geben und  20 Mi­
nuten  kühl stellen.
F ü r die M arinade Roque­
fort-K äse in  einer Schüssel 
m it der Gabel zerdrücken. 
Mit Sahne und Zitronensaft 
g lattrühren. Mit Salz, Zuk- 
ker und  Pfeffer würzen. 
R ote Bete-, Selleriestreifen 
und Chicoreeringe in die 
M arinade geben. Vorsichtig 
mischen. K opfsalat zer­
pflücken. In  kaltem  W asser 
waschen. In  einem K üchen­
tuch  trockenschwenken. 
Vier Cocktail- oder Salat­
schalen m it den B lättern  
auslegen. Salat reinfüllen. 
Sofort servieren. 
V orbereitung: 10 Minuten. 
Z ubereitung: Ohne M ari­
nierzeit 50 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
l85^
W ann reichen? Als V or­
speise oder Abendessen m it 
T oastbrot und B utter. D a­
zu schmeckt ein Bier.

Veuenburger 
Fondue
Fondue ä la Neuchateloise

1 Knoblauchzehe, 
gu t 1/4 1 (300 g)  ̂
N euenburger Weißwein,
1 Teelöffel Zitronensaft, 
300 g geriebener Schweizer 
Em m entaler Käse,
300 g geriebener G-reyerzer 
Käse,
2 gestrichene Teelöffel 
Speisestärke (10 g),
1 Glas (2 cl) Kirschwasser, 
frisch gemahlener Pfeffer 
aus der Pfeffermühle,
1 Messerspitze geriebene 
M uskatnuß,
500 g Stangenweißbrot.

N euenburg is t die H au p t­
s tad t des gleichnamigen 
Schweizer K antons am 
Schweizer Ju ra . An den 
H ängen des Ju ra  wächst 
ein herrlicher, spritziger 
Wein. K lar, daß echte 
Neuenburger Rezepte m it 
diesem W ein zubereitet 
werden. D er W ein h a t nur

zwei N achteile: E r ist bei 
uns n icht leicht zu bekom­
men, und  er is t n icht billig. 
Zur N ot kann  m an sich m it 
Mosel- oder Rheinwein be­
helfen. F ü r dieses Fondue 
aber lohnt es sich schon, 
nach einem Fläschchen 
Neuenburger zu fahnden. 
Knoblauchzehe schälen, 
zerkleinern, quer halbieren. 
Fondue-Pfanne (Caquelon)

TIP
Bas Neue^ibwger 
Käsefondue 
können Sie 
auch abwandeln: 
150 g Greyerze,r 
Käse, 100 g 
Appenzeller Käse 
und je 50 g 
Walliser Käse und 
Vacherin. Ist 
zwar nicht 
ganz typisch, 
schmeckt aber 
sehr gut.

gründlich dam it ausreiben. 
Weißwein und Zitronensaft 
reingießen und auf dem 
H erd erwärmen. Käse ein­
streuen. Bei mäßiger H itze 
so lange rühren, bis er ge­
schmolzen ist.
Speisestärke m it K irsch­
wasser in  einem Becher 
glattrühren. U nter Rühren 
zum K äse geben. Einm al 
aufkoohen lassen. Mit Pfef­
fer und  M uskatnuß ab ­
schmecken. Aufs Rechaud 
stellen. Fondue leise kochen 
lassen.
W eißbrot in  2 cm große 
W ürfel schneiden. B rot ge­
tren n t servieren.
Brotwürfel auf Fondue­
Gabeln stecken und in den 
heißen Käsebrei tauchen. 
Rausnehm en, einige Male 
drehen, dam it der Käsebrei 
nicht run tertrop ft und ge­
nießen.
V orbereitung: 20 Minuten. 
Zubereitung: 10 M inuten
(auf dem Herd).
Kalorien pro P erson : E tw a 
99Ö
P S : Viele trinken W ein zum 
Fondue. Viele ziehen aber 
auch schwarzen Tee vor.
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N e w  O rle a n s -Fizz

Veuenburger
Käseschnitten

250 g Stangenweißbrot, 
%  1 Weißwein,
B u tte r zum  Einfetten, 
300 g Greyerzer Käse,
2 Eier,
Paprika edelsüß.

Das Stangenweißbrot in
6 Scheiben von je 1 cm 
Dicke schneiden. M it 8 
Eßlöffel Weißwein be­
träufeln.
Eine ovale flache Auflauf­
form m it B u tte r einfetten. 
K äse reiben und  m it dem 
restlichenW eißweinundden 
E iern in  einer Schüssel ver­
quirlen. Paprika drüber­
stäuben und untermischen. 
Abwechselnd W eißbrot und  
Käsemasse in  die Form  fül­
len. L etzte Schicht: Käse. 
In  den vorgeheizten Ofen 
auf die m ittlere Schiene 
stellen.
B ackzeit: 15 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad. 
G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Elamme. 
Aus dem Ofen nehmen. In  
der Form  servieren. 
Vorbereitung: 15 Minuten. 
Zubereitung; 15 Minuten. 
Kalorien pro P erson : E tw a 
560.
W ann reichen? Als M ittag­
essen m it grünem Salat. 
Vorweg eine Bouillon m it 
Einlage.

Neuenburger 
Leber- 
pastetchen
F ür 6 Personen

1 P aket tiefgekühlter 
B lätterteig  (300 g).
F ü r die F ü llung :
300 g Kalbsleber,
1 Ei,
1 Eigelb,
2 Eßlöffel Semmelbrösel 
(20 g),
2 Zwiebeln (80 g),
40 g B u tte r oder Margarine,

Y2  Bund Petersihe,
1 Prise zerriebener 
Majoran,
1 Prise zerriebener 
Salbei,
3 Eßlöffel Cognac,
Salz,
weißer Pfeffer.
Mehl zum Ausrollen.
1 E i zum Bestreichen.

Im  Schweizer K an ton  N eu­
enburg, das französisch 
Neuchätel genannt wird, 
heb t m an gute Weine und 
Gerichte, die den Genuß 
des jungen W eins vertie­
fen -  wie diese Leber- 
pastetchen.
B lätterteig  nach Vorschrift 
auftauen lassen.
F ü r die FüUung K albs­
leber un te r kaltem  W asser 
abspülen. M it H aushalts­
papier trockentupfen. Fein 
hacken oder durch die gröb­
ste Scheibe des Fleisch­
wolfs drehen. M it Ei, E i­
gelb und Semmelbröseln in 
einer Schüssel mischen. 
Zwiebeln schälen, ganz fein 
hacken. B u tte r oder M ar­
garine in einem Topf er­
hitzen. Zm ebeln darin  in  3 
M inuten glasig braten. Zur 
Leber geben.
Petersilie un ter kaltem  
W asser abbrausen. Mit 
H aushaltspapier trocken­
tupfen. Hacken. In  die 
Schüssel geben. M ajoran 
und Salbei dr üb erstreuen. 
Cognac drübergießen. Alles 
gu t mischen. M it Salz und 
Pfeffer abschmecken. 
B lätterteig  auf bem ehlter 
Arbeitsfläche 2 mm dick 
ausrollen. Mit einer Aus­
stechform m it gerundetem  
R and 6 Teigplatten von 14 
cm Durchmesser und 6 
Teigplatten von 10 cm 
Durchmesser ausstechen. 
Mit den größeren Teigplat­
ten  Tortenförm chen aus­
legen und  je 2 Eßlöffel 
Füllung reingeben. R and 
m it dem verquirlten E i be­
streichen und restliche Teig­
p la tten  drauflegen. R änder 
aufeinander drücken und 
die Oberseite noch mal m it 
E i bestreichen.
Förm chen auf ein B ack­
blech setzen und  auf die 
m ittlere Schiene in  den 
vorgeheizten Ofen schieben. 
B ackzeit: 25 Minuten. 
E lek troherd : 200 Grad.

G asherd: Stufe 4 oder
knapp %  große Flamme. 
Förm chen aus dem Ofen 
nehmen. Pasteten  aus den 
Form en lösen. Auf einem 
K uchendrah t abküblen las­
sen und servieren. Oder so­
fo rt auf einer P la tte  an ­
richten und  heiß servieren. 
V orbereitung: Ohne Auf­
tauzeit 15 Minuten. 
Zubereitung: 30 Minuten.
Kalorien pro S tück: E tw a
iöK
W ann reichen? Als Vor­
speise. Oder m it einer gro­
ßen Schüssel gemischtem 
Salat als Abendessen. D ann 
nur für 4 Personen.

Neuenburger 
Weinkuchen
F ü r den T eig :
300 g Mehl, 60 g Zucker,
1 Prise Salz, 1 Ei,
150 g B u tte r oder 
Margarine.
Mehl zum Ausrollen.
F ü r den B elag :
80 g Zucker,
% Teelöffel Zimt,
40 g Mehl,
12 Eßlöffel Weißwein,
40 g B utter.
Zum B estreuen:
3 Eßlöffel Puderzucker 
(30 g).

In  dem Schweizer K anton 
Neuenburg ^vird dieser K u ­
chen natürlich m it echtem 
Neuenburger W ein zuberei­
te t. Doch wemi Sie den 
nicht bekommen, können 
Sie auch einen Weißwein 
vom Rhein verwenden. 
Mehl auf die Arbeitsfläche 
geben. In  die M itte eine 
Mulde drücken. D arein Zuk- 
ker, Salz und  das E i geben. 
B u tte r oder M argarine in 
Flöckchen auf den R and 
setzen. Von außen nach in ­
nen einen M ürbeteig kne­
ten. i20 M inuten in  den 
K ühlschrank stellen. Auf 
der bem ehlten Arbeitsfläche
2 m m  dick ausrollen. Die 
Springform von 24 cm 
Durchmesser dam it aus­
legen. R and 2 cm hoch­
ziehen.
F ü r den Belag Zucker, 
Z im t und Mehl in  einer

Schüssel mischen. Auf den 
Teigboden streuen. Wein 
drüberträufehi. B u tte r in 
Flöckchen darüber vertei­
len. In  den vorgeheizten 
Ofen auf die m ittlere Schie­
ne stellen.
B ackzeit: 20 Minuten. 
E lek troherd : 220 Grad. 
Gasherd: Stufe 5 oder % 
große Flamme.

TIP i -
Wenn Sie
Neuenburger

warm essen 
ivollen, servieren 
Sie dazu 
französische 
Schokoladensoße 
(unser Bezept). 
M it vanillierter 
Schlagsahne 
kann er auch 
halt zum  
Nachmittags­
kaffee gereicht 
vjerden.

K uchen aus dem Ofen neh­
men. Aus der Springform 
lösen. Mit Puderzucker be­
stäuben. Abkühlen lassen. 
Auf eine Tortenplatte  set­
zen und in 12 Stücke teilen. 
V orbereitung: Ohne K ühl­
zeit 15 Minuten. 
Zubereitung: Ohne Ab­
kühlzeit 20 Minuten. 
Kalorien pro S tück: E tw a
28K
W ann reichen? W arm  oder 
k a lt als Dessert.

New Orleans- 
Fizz
F ü r 1 Person 
Bild Seite 50

3 Eiswürfel,
2 Barlöffel 
Zucker sirup,
2 Glas (je 2 cl) Curagao,
1 Eiweiß,
2 Eßlöffel Sahne,
2 Glas (je 2 cl) Gin,
Saft einer Zitrone,
Soda zum Auffüllen.
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