Kürbisrisotto
 
1 EL Olivenöl,
1 EL Butter,
1 große Zwiebel (fein gehackt),
400 g Kürbis (Würfelchen),
300 g italienischer Reis,
3/4 l Fleisch- oder Hühnerbrühe,
200 ml herber Weißwein,
Salz,
Pfeffer,
2 EL Sahne,
4 EL Parmesan-Käse (gerieben),
1 Bund Schnittlauch oder Petersilie (fein gehackt)


Olivenöl und Butter in einem Kochtopf heiß werden lassen. Zwiebel und Kürbis darin etwas dämpfen. Reis beigeben und alles gut vermengen. Mit Wein ablöschen. Fleischbrühe nach und nach beigeben, immer wieder einkochen lassen, mit einem Holzlöffel sanft rühren. Nach 18 Minuten hat der Risotto die richtige breiartige Konsistenz.

Den Kochtopf vom Feuer nehmen, salzen, pfeffern. Sahne und Käse zugeben. Alles miteinander vermengen. Den Topf zudecken und drei Minuten stehen lassen. In einer gewärmten, tiefen Schüssel anrichten. Mit Schnittlauch oder Petersilie bestreuen.

Kürbiscremesuppe (4 Port.) 

750 g gelber Speisekürbis 

1 kleine Zwiebel 

125 ml Wein, weiß 

250 ml Schlagsahne 

Kürbiskernöl, ein paar Tropfen 


Den geschälten Kürbis in grobe Würfel schneiden und mit der gehackten Zwiebel andünsten. Mit Weißwein und evtl. etwas Wasser bzw. Gemüsesuppe aufgießen und weich kochen, salzen, Schlagobers und Kürbis mit dem Tourenmixer oder Pürierstab fein pürieren. Beim Anrichten mit gerösteten Kürbiskernen und Schwarzbrotwürfeln bestreuen, mit ein paar Tropfen Kernöl beträufeln. 


Gefüllter Kürbis (8 Port.) 

2 kg Kürbise 

500 g Lauch 

50 g Butter 

2 Zehen Knoblauch 
n. B. Curry, Pulver 

n. B. Pfeffer 

50 g Sonnenblumenkerne 

150 g Schafskäse 

100 g Sahne 

125 ml Gemüsebrühe

 
Die ganzen Kürbisse in Salzwasser etwa 30 Minuten kochen. 

Dann einen flachen Deckel abschneiden, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch bis auf einen schmalen Rand herauslösen und würfeln. 

Den Lauch waschen, putzen, in feine Ringe schneiden und zusammen mit den feingehackten Knoblauchzehen im Fett andünsten. Mit der Gemüsebrühe ablöschen und etwa 15 Minuten dünsten. Danach mit den Gewürzen pikant abschmecken. 

Das gewürfelte Kürbisfleisch, die Sonnenblumenkerne und den zerbröselten Schafskäse untermischen und die Sahne unterziehen. Die ausgehöhlten Kürbisse leicht salzen und pfeffern, die Masse hineinfüllen und in eine feuerfeste Form setzen. Im Backofen bei 200°C etwa 30 min backen. 


Griechischer Käsekuchen
für den Knetteig:
· 150 g Weizenmehl

· gestr. TL Backpulver

· 75 g Zucker

· 1 Päckchen Vanillinzucker

· 1 Prise Salz

· 1 Ei

· 75 g Butter oder Margarine

für den Belag:
· 200 g getrocknete Datteln ohne Steine

· 500 g Magerquark

· 2 Becher (je 150 g) Naturjoghurt

· 100 g flüssiger Honig 

· 4 Eier

· 1 Päckchen Pudding-Pulver Vanille-Geschmack

· 1 Päckchen Finesse geriebene Zitronenschale

· 2 EL Zitronensaft

zum Bestreuen:
· 1 EL Zimt-Zucker (gemischt)

· 2 El Hagelzucker

Für den Teig Mehl mit Backpulver mischen und in eine Rührschüssel sieben. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Ei und Butter oder Margarine hinzufügen und alles mit Handrührgerät mit Knethaken zunächst auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut durcharbeiten. Anschließend auf bemehlter Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn eine zeitlang kalt stellen.
Gut zwei Drittel des Teiges auf den Boden einer Springform (Æ 26 cm, gefettet) ausrollen, einen Springformrand darumstellen. Die Form auf dem Rost in den Backofen schieben und im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 10 Minuten hellbraun vorbacken.
Die Form auf einen Kuchenrost stellen und den Kuchen erkalten lassen.
Den Rest des Teiges zu einer Rolle formen, sie als Rand auf den Teigboden legen und so an die Form drücken, dass ein etwa 3 cm hoher Rand entsteht.
Für den Belag Datteln in Würfel schneiden. Quark mit Joghurt, Honig und Eiern verrühren. Pudding-Pulver, Zitronenschale und -saft unterrühren. Dattelwürfel unterheben. Die Masse auf den Boden streichen. Nach Belieben mit in Spalten geschnittenen Datteln belegen. Die Form auf den Rost in den vorgeheizten Backofen schieben und bei 180° C ca. 60 Minuten backen.
Den Kuchen nach dem Backen noch 15 Minuten im ausgeschalteten Backofen bei leicht geöffneter Backofentür stehen lassen.
Danach den Springformrand lösen, den Kuchen auf einen Kuchenrost stellen und erkalten lassen. Anschließend mit Zimt-Zucker und Hagelzucker bestreuen, nach Belieben auch mit abgezogenen, gehackten Mandeln
Amerikanischer Nudelauflauf

 

2 Tomaten

2 Scheiben Frühstücksspeck

1 Dose (425 ml) Kidneybohnen

2 EL Sonnenblumenöl

500 g Hackfleisch

1 l Wasser 2 Beutel MAGGI Fix für Bologneser Gratin

300 g Nudeln

1 Becher (200 g) Schmand

100 g Cheddar-Käse



Backofen auf 200°C vorheizen.

Tomaten waschen, den Blütenansatz entfernen und in Würfel schneiden. Frühstücksspeck in Streifen schneiden. Kidneybohnen abtropfen lassen.

In einem Topf THOMY Reines Sonnenblumenöl heiß werden lassen. Hackfleisch darin anbraten. Frühstücksspeck zugeben und mitbraten.

Wasser dazu gießen. MAGGI Fix für Bologneser Gratin einrühren, zum Kochen bringen und 1 Min. kochen. Die Kidneybohnen zufügen.

Nudeln in eine Auflaufform geben, Hackfleischsoße darauf verteilen, so dass die Nudeln mit Soße bedeckt sind. Die Tomatenwürfel darauf verteilen.

Schmand glatt rühren und über dem Auflauf verteilen. Cheddar-Käse reiben und darauf verteilen. Im Backofen ca. 30 Min. backen.

Schneewittchenkuchen

Für den Teig: 
250 g Butter oder Feinmargarine
5 Eier
375 g Mehl 
1 Pck. Vanillezucker
375 g Zucker
eine Prise Salz
1 Pck. Backpulver 
Alle Zutaten nacheinander verrühren und die Hälfte des Teiges mit 100 g Kakao unterziehen. Auf das Backblech zunächst den braunen, dann den weißen Teig aufbringen. Mit einem Glas gut abgetropfter Sauerkirschen belegen - bei Mittelhitze 45 Min. backen und den Kuchen abkühlen lassen 

Buttercreme: 
½ L Milch
125 g Puderzucker
Salz 
1 Pck. Vanillepudding
250-300 g Butter 
Den Pudding kochen und auskühlen lassen. Weiche Butter sahnig rühren, löffelweise den Pudding unterrühren und den Kuchen bestreichen.

Schokoladenglasur: 
3 EL Kakao
3 EL Puderzucker
3 EL Sahne 
3 EL Rum 
125 g Hartfett (Kokosfett) auslassen, abkühlen. Übrige Zutaten verrühren und das Hartfett in kleinen Mengen unterrühren. Den Schokoladenguss auf die Buttercreme geben - mit einer Gabel Verzierungen auftragen und abkühlen lassen.

Osterbrot und Osterhäschen    
750 Mehl
40 g Hefe
250 ml Milch
250 g Margarine
70 g Zucker
Salz
70 g gehackte Mandeln, darunter 4 bittere oder Bittermandelaroma
abgeriebene Zitronenschale
3 Eier 



Aus allen Zutaten (ein halbes Ei zurücklassen) in der üblichen Weise einen Hefeteig bereiten. Nach dem Gehen zusammenstoßen, zwei Drittel davon zu einem länglichen Brot formen und mit dem verquirlten Eirest bestreichen. Den übrigen Teig entweder ausrollen, österliche Formen davon ausstechen und auf das Brot legen oder lange Röllchen aus dem Teig formen und, gedreht oder geflochten, auf dem Brot anordnen. Ein zum Kranz geformter Teig kann auch nur mit der Schere kreuzweise eingeschnitten und mit verquirltem Ei oder Zuckerwasser bestrichen werden. Bei Mittelhitze 50 bis 60 Minuten backen.

Korinthen oder Sultaninen verfeinern den Teig.

In einem Kranz können am Ostermorgen die bunten und verzierten Eier fürs Frühstück liegen. 



Für die Osterhäschen:

Hälfte der für Osterbrot angegebenen Hefeteigmenge


Ei

Milch 
Korinthen 

Den gut gegangenen Hefeteig zusammenstoßen. Kugeln von 6 bis 8 cm Durchmesser und dicke Röllchen von etwa 4 cm Länge in gleicher Anzahl formen. Die Röllchen längs zwei Drittel einschneiden, als Kopf mit Ohren auf die Teigkugeln setzen. Nase, Ohren und Rücken der Häschen mit verquirltem Ei bestreichen, zwei Korinthenaugen und ein rundes Teigschwänzchen anbringen. Nach Wunsch auch ein hufeisenförmig gebogenes Teigstück als Vorderpfötchen. Nicht zu dicht nebeneinander auf ein gefettetes Blech setzen und bei Mittelhitze 20 bis 25 Minuten goldbraun backen.





