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Hauswirtschafterin und Betreuerin
Aileen Weisser hat die Leibspeisen-

Rezepte der Tagespflege-Giiste

in einem Rezeptbuch gesammelt.

GUTEN APPETIT!

Die Sozialgémeinschaft- Schiltach [
Schenkenzell e.V. mochte mit diesem
Biichlein vergessene Rezepte in
Erinr{erung rufen und Impulse fiir
eine.ausgewogene Erndhrung bieten.
Denn eine richtige Ernahrung fordert
‘ein gesundes Leben, Wohlbefinden
und, Leistungskraft. Wer sich Jahr-
zehnte lang falsch erndhrt, wird viel-

" leicht eine oder sogar mehrere der

zahlreichen erndhrungsbedingten
" Zivilisationskrankheiten wie Gebiss-
verfall, Diabetes, Schiden an der
Leber oder Rheuma sowie Herzkrank-
heiten erleiden. Dieses Kochbuch soll
-_niéht nur Appetit machen, sondern
auch Lust auf Gesundheit. Die Idee

zu dem Kochbuch entstand allerdings -

aus dem Gedanken heraus, gemein-

sam mit allen Géisten der Tagespflege

die Erinnerung an deren Leibspeisen
wachzuriitteln. Die Lust, diese dort
zuzubereiten, kam mit dem Erzdhlen
der GenieBer, die von ihren friitheren
Essgewohnbheiten berichteten. Aileen
Weisser kaufte mit den Rezeptgebern
auch auf dem Schiltacher Wochen-
markt ein. Dort bekamen sie fast
alles, was fiirs Nachkochen nétig war
und die Betreuerin die Erkenntnis:
sIch wusste gar nicht, dass man
frither so viele Suppen gekocht hat.
Natirlich immer aus regionalen
Zutaten - in der Saison frisch aus
dem eigenen Garten, oder fiir den
Winter haltbar gemacht aus dem
Keller. Aus wenigen Zutaten kann
man namlich immer noch eine gute
Suppe kochen®, so die ausgebildete
Hauswirtschafterin.

Lebensmittel auswdhlen, die viele wichtige Nihrstoffe enthalten
und trotzdem relativ kalorienarm sind.

(z.B. Obst, Gemiise, Hiilsenfriichte, Vollkornprodukte,

fettarme Milch und.Milchprodukte).

Auf die Aufnahme von fettreich_gm Seefisch
und hochwertigen, pflanzlichen Olen achten.

Fleisch- und Wurstwaren sowie Eier in MaBen essen.

Fett- und zuckerreiche sowie stark gesalzene Lebensmittel meiden
- mit Salz sparsam umgehen.

- Die Mengen und PortionsgréBen insgesamt verkleinern.

Oft wird auf das Trinken vergessen oder die Menge nicht richtig
eingeschatzt. Auch lasst das Durstempfinden im Alter nach.
Daher ist es fiir dltere Menschen besonders wichtig, zu trinken,
bevor das Durstgefiihl entsteht. Dabei kann es hilfreich sein,
Getranke bewusst in den Alltag einzubauen:

Ausreichendes Trinken bedeutet mindestens 1,5 Liter pro Tag
(z.B. Wasser, Mineralwasser, ungesiiBte Krauter- und Friichtetees,
verdiinnte Obst- oder Gemiisesafte).

Zu jeder Mahlzeit trinken (z.B. Tee am Morgen, Wasser zu Mittag
und Wasser oder verdiinnten Fruchtsaft zwischendurch).

Auch Suppen und Obst enthalten Fliissigkeit. ;

Diese werden jedoch nicht zu den 1,5 Liter Getranken pro Tag
gezihlt, sondern sollten zusitzlich gegessen werden.



ZUTATEN

2 Zwiebeln
2 EL Margarine

Spinatschaumcremesuppe | | | 7 e Kartoftel

FUR FRUHJAHR- UND HERBSTSAISON FUR 3 PERSONEN 2 EL Suppenbriihe
700 ml Wasser

2 EL Sauerrahm

Omas 2EL Mehl

Gu laSC hsuppe | Pa‘ck Frankfurter Wiirste]
: 1 Prise Majoran
FUR 4 PERSONEN 1 St Lorbeerblatt
1 St Knoblauchzehe
2 Friihlingszwiebeln ” o 1 K
150g Blattspinat NHDERELTONG 2B Tomar
1 mehlige Kartoffe] ' =
750g Gemiisesuppe
I Prise getrocknete Minze
1 Prise  Muskat / Salz | Pfeffer
1 Schuss Sahne

ZUTATEN

Zwiebeln in Wiirfel schneiden
und in einen Topf mit Margarine andiinsten.
Den ausgepressten Knoblauch und Tomatenmark

hinzufiigen.
Z.U BEREITUNG . : 2. Mit Wasser aufgieBen, Kartoffel-
¥ wiirfel ebenfalls dazu geben.
1. Fiir die Spinatschaumcremesuppe mit Minze Friihlingszwiebeln . :
waschen, Wurzeln und dunkle Enden entfernen, Zwiebeln in Ringe 3. Die Briihe mit Kiimmel, Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt,
Majoran und Suppenbriihe wiirzen.

séhneidén, Spinat waschen und verlesen, Kartoffeln schilen
und in Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl erhitzen und die
Friihlingszwiebeln diinsten, Spinat und Kartoffelwiirfel beiftigen
und mit Suppe aufgieBen.

2. Kochen, bis das Gemiise weich ist, anschlieBend die Suppe piirieren
und mit Minze, Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken, mit einem
Schuss Obers noch einmal aufmixen und die Spinatschaumcremesuppe

4. In einer Schiissel Sauerrahm mit dem Mehl gut verquirlen
und in das kéchelnde Kartoffelgulasch geben. J
Gut verrihren und nochmals aufkochen lassen.

5. Zum Schluss die Frankfurter Wiirstel in kleine Scheiben schneiden
und in die Suppe geben, ggf. nochmals wiirzen.

mit Minze servieren.



.

Kiirbiscremesuppe

MIT INGWER UND SAUERRAHM  FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

5508 Hokkaido Kiirbis
400g Mohren 4
1 Zwiebel s M L
3 cm Ingwer Z o b l 2UTAT
UEL Butte wiebelsuppe en
7008 Gemiisebriihe FUR 4 PERSONEN 6 St. Zwiebeln
300m! Sauerrahm 750ml  Suppe
1 Prise Salz SR - 1 EL Senf
Pfeffer 3 EL Sauerrahm
Muskat . . 2 EL Butter
1 Schuss Zitrone 1 Prise Salz
Koriandergriin zum Servieren : ! Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG

ZUBEREITUNG

1. Kiirbis (nicht schilen), Mohren, Ingwer und Zwiebel schéilen
und wiirfeln und in der Butter andiinsten. Mit der Briihe aufgiefen

und in etwa 15 - 20 Minuten weichkochen.

Zwiebeln schilen und in Ringe schneideﬁ in Butter glasig diinsten.

2. Mit der Suppe auffiillen, einige Minuten schwach kocheln.

3. Senf und Sauerrahm einquirlen mit Pfeffer

2. Sehr fein piirieren, eventuell durch ein Sieb streichen.
und Salz abschmecken; ggf. nochmals aufkochen.

Den Sauerrahm unterriihren, mit Salz, Pfeffer, Sojasauce
und Zitronensaft abschmecken und nochmal erwirmen.

3. Mit Korianderblattchen garniert servieren.



Frische Pfifferlingssuppe

FUR 4 PERSONEN

- 4

ZUTATEN

Rinderbriihe
400g geputzte Pfifferlinge
200ml Creme Fraiche
2 Schalotten

I Knoblauchzehe
0,5 Bund Schnittlauch

ZUBEREITUNG

1.

Pilze putzen und in kleine Stiicke schneiden, Schalotten schilen
und wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Pilze "
und Schalottén mitrésten. -

Mit Mehl bestduben und unter Riihr_en 1 Minute weiter rosten.
Mit Rinderbriithe aufgieBen und umriihren.

Knoblauch schilen und wiirfeln.
Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen.

Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten offen kocheln lassen. Creme Fraiche
einriihren, abschmecken, anrichten und mit Petersilie bestreuen.

10111

ZUBEREITUNG

ok

ZUTATEN

Spitzle 00 e

FUR 10 PERSONEN 2 Eier
1 Prise Salz

1/8 1 Wasser
(e nach Eigrége)

Mehl und Eier in einer Schiissel mit Kochloffel kriftig verriihren
und nur schluckwéise Wasser zugeben, bis der Teig sehr zih ist.
So lange kréiftig schlagen, bis sich Blasen'bilden

und der Teig nicht mehr am Kochlo6ffel klebt.

In der Zwischenzeit Salzwasser zum Kochen bringen

und den Teig portionsweise auf ein befeuchtets, sogenanntes
Spatzenbrett geben und diinne Streifen abschneiden

(oder in eine Spétzlepresse geben'und pressen).

Die Spitzle dabei immer wieder in das Salzwasser tauchen,

sobald die Spitzle oben schwimmen und kochen,

mit einem Sieb herausnehmen und in kaltem Wasser kurz schwenken.
Auf einer grofien Platte im vorgeheizten Backofen warmhalten.
Eventuell nochmals im heiBen Fett anbraten

oder mit in Fett gebraunten Semmelbrosel tibergieBen.



ZUTATEN
1,25kg  WeiBbrot

Semmelknodel | soom neise i

FUR 10 PERSONEN 2 Zwiebeln
75g Kochspeck

ZUBEREITUNG

1. Zwiebeln in Wiirfel schneiden und mit Kochspeck anschwitzen.

2. Alle Zutaten zusammengeben, mit 10 Eiern, Petersilie,
Majoran, Salz, Pfeffer und Muskat mischen und wiirzen.

. 3. Knodel mit der Hand formen und ca. 25 - 30 Minuten in heiem
Wasser ziehen lassen. Sie sind fertig und konnen mit einem Schaum-
loffel aus dem Wasser gehoben werden, wenn sie oben schwimmen.

Kartoffelrosti ZN

FUR 10 PERSONEN 1,5kg Kartoffeln
3 EL Fett
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln kochen, pellen, erkalten und mit einem Hobel raffeln.

2. Butter oder Margarine in einer Pfanne braunen.
Kartoffeln zugeben, wiirzen, etwas andriicken,
knusprig braunen lassen. Wenden und ebenfalls anbriunen.
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ZUTATEN

1,5kg  Kartoffeln

Kartoffelpiiree | % s

FUR 10 PERSONEN Salz
Muskat

Pfeffer

¥ ZUBEREITUNG
1. Kartoffeln schilen, kochen, abgieBen, ausdampfen, pressen.

2. Butter oder Margarine unter die durchgepressteh Kartoffeln geben.
Mit heiBer Milch kraftig schlagen, wiirzen und abschmecken.

)

ZUTATEN

1 kg Pellkartoffeln
Yal - 1p] Fleischbriihe

Kartoffelsalat +EL Fssg

) 1Tl Sal :
FUR 4 PERSONEN a2, Pleffer, Dill
2 groBe Zwiebeln
1/81 Saure Sahne
0]}

L]

ZUBEREITUNG

1. . Die Fleischbriithe mit dem Essig, den Gewiirzen und Krautern
' verrithren und tiber die Kartoffeln gieBen.
(Eine Weile durchziehen lassen).

' 2. Die Zwiebel und die saure Sahne zufiigen und nach Bedarf Ol
unter den Salat mischen. Den Kartoffelsalat pikant,
aber nicht scharf abschmecken.



Kasseler auf Apfelkraut

FUR 4 PERSONEN @

ZUTATEN

800-1000g Kasseler (ohne kochen)
30g Schweineschmalyz

1 Bund Suppengriin
1/8] Wasser (mit Bier gemischt)
750g Sauerkraut
1 Zwiebel
1 Apfel

Lorbeerblatt, Pfefferkérner,
etwas Fleischbrijhe, Pfeffer, Salz

ZUBEREITUNG

1.

Kasseler in heiBem Schweineschmalz rundherum anbraten.

Das geputzte kleingeschnittene Suppengriin hinzufiigen.

Im vorgeheizten Backofen (oder Topf auf der Kochstelle) bei 200°C,
40 Minuten zu schoéner Farbe braten.

Zwischendurch mit Wasser tibergieBen.

In der Zwischenzeit das Sauerkraut vorbereiten. Dazu die in Wiirfel
geschnittene Zwiebel in heiBem Schmalz andiinsten. Das Sauerkraut
und die Wiirzzutaten zufiigen, etwas Fleischbriithe zugieBen.

Bei geschlossenem Topf 15 Minuten diinsten. Dann den

in Scheibchen geschnittenen Apfel weitere 5 Minuten mitdiinsten.
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ZUTATEN

1kg Schweinefleisch

Schweinebraten | wmsic o s o e

2 TL Thymian

klassisch BV —

FUR 4 PERSONEN Y2 TL  Pfeffer, Salz
1 EL Kriutersenf

3 Zwiebeln
Etwas Fleischbriihe
4-6 EL Bier
Nach Geschmack

1-2 EL Sa
ZUBEREITUNG i

1. Das Schweinefleisch rundherum mit einer Mischung
aus den Gewirzen und Krautersenf einreiben.
Zwiebeln schalen und halbieren. '

2 Den Schweinebraten in eine feuerfeste Form legen,
Zwiebeln und etwas Fleischbriihe zufiigen.

3. Im vorgeheizten Backofen je nach Fleischh6he
" 40 - 60 Minuten, bei 220 - 240°C durchgaren. -

4. Zwischendurch mit Bier und Fleischbriihe iibergiefen.
Den Braten aus der Form nehmen. Den Bratenfond
mit Fleischbriihe 16sen und durch das Sieb passieren.

5. Nach Geschmack mit Pfeffer, Salz und Paprika nachwiirzen
und mit Sahne abrunden.

6. Das Fleisch in Scheiben schneiden und anrichten.



ZUTATEN

500g Mehl
350g Milch
1/2 Wiirfel Hefe
50g weiche Butter
5EL Zucker

. . 1TL Salz
_ZUBEREITUNG ' 2 Fier

50g Butterschmalz
250ml Wasser

1 Vanilleschote

Dpfnudeln
mit VanillesoBe

FUR 4 PERSONEN

ZUTATEN

Rinderrouladen

mittelscharfer Senf

Scheiben Speck . 1. Mehl in_eine Schiissel geben

" und in der Mitte eine Mulde
formen. Milch lauwarm erhitzen,

Rin d ETTO u l a d en kleine, saure Gurken

FUR 4 PERSONEN Zwiebeln

Butterschmalz Zum Anbraten,
Mehlbutter zum Anbinden

- ZUBEREITUNG ;

1. Speckscheiben von Schwarte entferneh und aufbewahren.
Dann in Scheiben schneiden (nicht zu dick), ebenso die Essiggurken.
Zwiebeln hiuten. Zwei Zwiebel fiir die Rouladenfiillung in Scheiben

die Hefe .in die Mulde broseln
und mit 150ml Milch tibergieSen.

Ca. 10 - 15 min. aufgehen lassen.

Dann weiche Butter,l3 EL Zucker,
Salz und Eier dazugeben und
alles gut verkneten. 50ml Milch

100ml Schlagsahne
3 Eigelbe

Dann bei geringer Temperatur
25 min. fertig garen und Deckel
nicht hochheben.

und eine fiir die SoBe in grobe Stiicke schneiden und beiseite legen. dazugeben, bis ein geschmeidiger 5. Wihrenddessen das Mark einer
. Alle Rouladen bereitlegen. Pfeffern, salzen und mit Senf bestreichen. Teig entsteht. Teig mit Mehl Vanilleschote auskratzen.

Zwiebeln, Essiggurken, Speck darauf verteilen. Dabei ldngs einen bestduben und nochmals solange 150ml Milch mit 100ml Sahne

Rande lassen, damit man beim Aufrollen die Scheiben einschlagen gehen 135561_1’ bis sich das und 2El Zucker, dem Mark von

kann. (Am besten von der Spitze verlaufend, damit die Volumen verdoppelt hat. der Vanilleschote und die

Holz- oder MetallspieBe fixiert werden kénnen.) . Teig in 8 gleich ‘groBe Vanilleschote in einem Topf

Butterschmalz in einen groBen Topf.geben runde Portionen teilen. : auﬂ(‘ochen.

und die aufgerollten Rouiaden darin ringsherum anbraten. Diese nochmals gehen lassen. vaRillaiets entfe_rnen.

Die Schwarte und restlichen Zwiebeln ringsherum verteilen. Butterschmalz in einem Topf B Drei‘ Eige.lbe Verquirle"n u.nd G

Wenn alles gut Farbe bekommen hat, mit Wasser abléschen, zerlassen und Dampfnudeln hin- V?mllemllch' Hter 'standlgem

sodass die Rouladen etwas herausschauen. Die Rouladen wiirzen eingeben. Dann mit lauwarmem Ruhrén pOI‘th‘nSWEISE daz‘ugeben.

und auf mittlerer Hitze garen. Die Rouladen sind fertig, Wasser aufgieBen, den Deckel Habet SHLNC i Do IR

wenn der SpieB sich leicht von den Rouladen entfernen lasst. auflegen und das Wasser zum 7. Dampfnudeln herausnehmen

16117

Kochen bringen.

und mit VanillesoBe servieren.
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-ZUBEREITUNG

Jigerschnitzel

mit Champingnonrahm-
soBe und Spdtzle (. seite 11)

FUR 4 PERSONEN

; .1., Pfifferlinge waschen, putzen und

auf einem Geschirrtuch trocknen
lassen. Inzwischen Champignons

' .putZen, sdaubern und halbieren.

Zwiebel schilen und fein
wiirfeln. 1-2 EL Ol in einer
grofen Pfanne erhitzen.

Speck darin knusprig auslassen,
herausnehmen. Pilze im Speck-

 fett anbraten, Butter und

Zwiebeln zufiigen und weitere
3 - 4 Minuten unter Wenden
braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Mit Brithe und Sahne
abloschen, auﬂ(o_chen. ;

SoBenbinder einrithren und .
nochmals aufkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken, warm
stellen. Spatzle in kochendem
Salzwasser nach Packungs-
anweisung zubereiten. Fleisch
waschen und trocken tupfen.
Eier in einem tiefen Teller
verquirlen.'

ZUTATEN

300¢g Champignon
300¢g Pfifferlinge
1 Zwiebel
4 EL Sonnenblumeng]
50g gewiirfelter Speck
1 EL. Butter
300ml Gemiisebriihe
100ml Sahne
8 Schweineschnitze]
1-2  Eier

3 EL Mehl

50g Paniermeh]
2 Bund Petersilje

.. Fleisch von beiden Seiten mit

Salz und Pfeffer wiirzen.
Nacheiﬁander erst in Mehl, dann
in Ei und zuletzt in Paniermehl
wenden. 2 EL Ol in einer Pfanne
erhitzen. 4 Schnitzel darin

ca. 6 min. goldbraun braten,
dabei 1x wenden.

5. 4 EL Ol zugeben und Vorgang

wiederholen. Petersilie waschen,
trocken tupfen und fein hacken.
Spatzle in ein Sieb gieBen, mit
der Petersilie vermengen.

~ Schnitzel mit Pilz SoBe und

Spatzle auf Tellern anrichten.



ZUTATEN
250g Mehl

100g  kalte Butter/ Margarine

0 ren . weiBer Pfeffer
_ mittelgroBe St
Porree-Quiche Porrc () 5"
| FUR 6 STUCK Méhren
A7 Siaiad Speisequark
ﬂ' i Bl st il hen ok 1 Al ZUTATEN GrieB
Eier (GrsBe M)

n n ku C h en 2 Bt 7 Schlagsahne

200ml Milch ZUBEREITUNG
mit Zimt/Zucker 1 Prise Zucker

1 Prise Salz ; :
und Apf Clmus 200g Mehl : . Mehl, Fett, Salz, Pfeffer und 6 EL Wasser rasch zu einem

FUR 4 PERSONEN 60 ml Mineralwasser glatten Teig verkneten.
In Folie gewickelt ca. 30 Minuten kaltstellen.

2. Gemiise putzen, waschen und kleinschneiden.
In wenig Wasser mit Salz und Pfeffer 5 - 8 Minuten diinsten.

LA REDLUNG . i AnschlieBend abtropfen lassen.

1. Eier mit Milch, Zucker, Salz und Mehl und Mineralwasser L 3. Quark, GrieB, Eier und Sahne verriihren. Mit Salz und
zu einem glatten Teig rithren. Bei Bedarf noch etwas Mehl " Pfeffer und Paprika N Thymian waschen und die
oder Wasser hinzugeben, um die gewiinschte Konsistenz zu erreichen. Blittchen abzupfen. Thymian und Gemiise

2. Eine beschichtete Pfanne mit etwas Speisedl erhitzen. - : unter den Quark mischen.
Mit einer Kelle einen Schépfer Teig in die Pfanne geben : 4. Teig auf wenig Mehl rund ca. 30cm Durchmesser ausrollen
und die Pfanne kurz injede Richtung schwenken, und in eine flache, gefettete, feuerfeste Form (26em) legen.
um den Teig zu verteilen. Den Pfannkuchen von beiden Seiten : Quark einfiillen und mit Kernen bestreuen.

etwa 1-2 Minuten braunlich ausbacken. Warm geniefBen. g
5. Im vorgeheizten Backofen (200/175°C Umluft)

ca. 40 Minuten backen.

20121



ZUTATEN

K erni g er Hafer— I Glas Apfelmus
250g  Speis k
ﬂO(_‘kenSChaum 100g Zuckeerquar
FUR 6 PERSONEN 100g  Sonnenblumen
100g Haferflocken

ZUBEREITUNG

1
und in Gléser portionieren.

2. Sonnenblumenkerne und Haferflocken vermischen
und mit 50g Zucker in einer Pfanne karamellisieren,
abkiihlen lassen und tber die Apfelmus-Masse geben.

3. Zum Schluss eine Scheibe Apfel mit Zitronesaft betrdufeln
und mit einem Minzblatt oder einer Apfelscheibe servieren.

22123

Apfelmus, 50g Zucker und Speisequark miteinander vermischen

ZUTATEN

A K 100g Naturjoghurt
100g  Speisequark

Rote Inge to0m! Sahne

FUR 6 PERSONEN 758 Zucker
: 250g TK Himbeeren

Meringe

ZUBEREITUNG

1. Naturjoghurt, Speisequark und Zucker
miteinander vermischen.
Sahne steif schlagen und unter die Masse heben.

2. Die Masse in Glaser portionieren, Himbeeren auftauen
und tber die Masse geben.
Meringe zerkleinern und dariiber streuen.



ZUTATEN

1 Pack Vanillepudding

1 Pack Loffelbiskuit
250g Quark

Torta Minera 100g Zucker

1 B
i echer Schmand
1 Dose Ananas Stiicke

Kokos Streuse]

YR

ZUBEREITUNG

1. Vanillepudding wie auf der Packung beschrieben, kochen. ‘
-2. Schmand, Speisequark und Zucker miteinander vermischen. : ——— — ZUTATEN
» Wenn der Vanillepudding abgekiihlt ist, unterriihren.

Sch e 1 Tasse Meh]

3. Loffelbiskuit in kleine Stiicke teilen auf den Boden geben 12 Tasse Zucker

und Ananasstiicke Idarauf verteilen. : Bl A p fe l ki/i C h le Eier (GréBe M)

Zum Schluss die Kokos Streusel auf die Mlasse streuen. FUR 10 PORTIONEN Margarine

groBer Apfel
@ Etwas Salz
. : Backpulver
’ ZUTATE Bt
Zitronen-Muffins N e s Zucker

110¢ But
ERGIBT 16 MUFFINS & }1ter ZUBEREITUNG
6 Eier - :
5EL  SiiBstoff fliiss; g 1. Butter, Zucker und Eier mit der Kiichenmaschine verriihren.

: : 400g Mandeln _ ‘Dann Mehl, Salz und Backpulver unterriihren. ;
FORFREITUNG blanchiert, gemahlen Milch nach Bedarf zugeben, bis eine simige Masse entsteht.

. . . . o’ 1 Z‘ UL ]
. 1. Eier trennen, EiweiB steif schlagen. " kllt.rone | 2. Die Apfel in kleine Scheiben schneiden und unterriihren.
2. Den Rest vermischen, Ziggrelel;l:ﬁghe Der Teig sollte eher noch etwas fliissig sein
danach das EiweiB unterheben. 1 Flasche Butterzi (etwa wie Waffelteig).
3. Bei 170 Grad Vanille- Aroma / 3. Je drei Kiichlein aus etwa 1 EL Teig

20 = 30 Minuten backen. 1 Pack. Backpulver

in einer nicht zu heiBen Pfanne ausbacken,
dann sofort Zucker dariiber streuen.

24125



ZUTATEN

1 Pack Vanillezucker

TR 150¢ Paniermeh] “ ‘ |
Zwetschgenknadel | % 7wescgen - b e

) L' TL Zimt, gerieben
FUR 4 PERSONEN 1 EL Zucker ___ 100g  Fett

1 TL Butter L EL Zucker

. I /‘ 184 1 Prise Sal
1. Fiir den Knodelteig zuerst die Eier Quarkteig lndb eu tez 125g Me}Zﬂ
t d die Eidotter mit d 350g  Speisequark ’ S h T ll :
rennen und die Eidotter mit der _ - quar Bl mlt a ne u un g 4 Eier

Butter sch_aumig 'riihren. 3/8 siiBe Sahne

 ZUBEREITUNG

100g B - FUR 5 PERSONEN
2. Danach eine Prise Salz und das Mehl 150§ Mutl;er 112 Pack Sahnesteif
hinzufiigen sodass ein glatter Teig | Prise s ? ' 2 Pack  Vanillezucker
entsteht. : 4z ; : 2 EL Zucker
3. Aus dem Teig, auf einer bemehlten Arbeitsfliche, _ e

eine Rolle formen, 2 - 3 c¢m dicke Scheiben herunterschneiden,
diese mit der Hand flachdriicken und in der Mitte
des Teigstiickes eine Zwetschge setzen.

1. Das Wasser mit Butter oder Margarine,
Zucker und Salz aufkochen, das Mehl hinzuﬁigen;
: ey : 3 : _ schnell mit einem Schneebesen verarbeiten
e L BURE QU H S R DR brdlon - und danach auf dem Herd mit einem Holzloffel
(sodass die Zwetschge komplett vom Teig umschlossen wird) ' 4 ;
zu einem Klof abriihren.
und diese danach in kochendes Salzwasser geben - i

e Mo e daritt k8 chebn Fiss ot 2. Die Masse 3 Minuten abkiihlen und nacheinander Eier

darunterheben und zu Hiufchen auf ein gefettetes
5. In der Zwischenzeit das Paniermehl in einer beschichteten ;
: Backblech spritzen.

Pfanne mit ein wenig Butter, Zucker, Vanillezucker
und Zimt anrdsten und darin die fertig gekochten
und abgetropften Zwetschgenknodel wilzen.

3. Bei 200 Grad ca. 20 Minuten backen, erkalten lassen
und in der Mitte aufschneiden. :

4. Zum Schluss die Windbeutel mit Sahne fillen.
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