Ab 7 Ei ohne Kuh Milch

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, mit Datum + Namen, vom
www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen/ teilen, damit ich sie besser
sortieren konnte.

Bitte um Verstandnis.

Mit freundlichen Grif3en
Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de Sonntag, 26. Juni 2005
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Lachs Spargel Frittata 8 Ei
Ostergerichte zum Brunch

Zutaten fur 8-10 Stucke:
500 g gruner Spargel
Salz, Zucker, weil3er Pfeffer
1 Zwiebel,
2 Knoblauchzehen
125 g Rucola (Rauke)
100 g geraucherter Lachs

8 Ei

1 EL Ol (z. B. Olivendl)
unbeh. Zitrone zum Garnieren

Zubereitung

:1. Spargel waschen und die Enden grof3ziigig abschneiden. Spargel in
Stiucke schneiden. In kochendem Salzwasser mit etwas Zucker ca. 5 Minu-
ten vorgaren, abtropfen lassen. 4-5 Spargelspitzen beiseite legen.2. Zwie-
bel und Knoblauch schélen, fein wirfeln. Rucola waschen und klein
schneiden. Lachs, bis auf 1-2 Scheiben, in Streifen schneiden. Eier
verquirlen. Spargel, Lachs und Rucola unterriihren. Wiirzen. 3. Ol in einer
Pfanne (ca. 24 cm @) erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin andunsten. Ei
zugielRen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten stocken lassen.
Evtl. unter dem Grill leicht braunen. Mit Lachsstiickchen, Spargelspitzen
und Zitronenecken garnieren.

Zubereitungszeit: 50 Min.

Kcal 120 kJ 500 Eiweil3 9 g Fett 8 g KH 1 g Broteinheiten



Fleisch

Eiersalat mit Lachs zum Osterfruhstiick 10 Ei

Zutaten:

10 Eier

3 EL Mayonnaise
etwas Kondensmilch
Pfeffer

Fondor

3 TL Lachs (Seelachsschnitzel)

Zubereitung:

Die Eier kochen, abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden. Mayon-
naise mit etwas Kondensmilch verrihren und mit Fondor und Pfeffer ab-
schmecken. Seelachsschnitzel hineingeben und unterrihren. Die in Schei-
ben geschnittenen Eier vorsichtig unterheben.

Zubereitungszeit: ca. 15 min

Eiersalat Spanischer 8 Ei

8 hart gekochte Eier

2 Bund Radieschen

12 paprikagefullte Oliven

1 Kopf Frisee- Salat oder griuner Salat
1 Knoblauchzehe

2 EL Essig

3 EL Olivendl

1 kleine Dose Anchovisfilets

1 Bund Schnittlauch

Cayennepfeffer

Eier, geputzte Radieschen und Oliven in Scheiben schneiden. Eine Schus-
sel mit der Knoblauchzehe ausreiben. Salat putzen und alle Zutaten in die
Schiissel geben. Aus Essig, Ol und den Anchovis eine Marinade bereiten
und mit Cayennepfeffer wirzen. Schnittlauchrélichen untermischen. Die
Sauce erst kurz vor dem Anrichten Uber den Salat geben.



HuUvos Rancheros supreme , Schinken 8 Ei

1 ¢ Salsa oder Chilisauce

8 Eier

1 sm Paprika, rot
1 sm Paprika, grun
1 sm Zwiebel

250 g Bacon in Scheiben

16 Peperoni scharf
8 Mais Tortillas gedunstet

Den Bacon und die Paprika in 2 cm lange Stucke schneiden, die Zwiebel
wurfeln, die Eier verkleppern, die Salsa erwarmen.

Die Bacon Stucke in der Pfanne ausbraten, in dem Fett die Zwiebel und
die Paprika anbraten, die Eier daruber geben und stocken lassen, ofters
wenden.

Auf Tellern Portionsweise anrichten und mit der Salsa Ubergielien,
die Peperoni um die Eimasse legen und die Tortillas dazu reichen.

Gegessen wird mit der Hand, indem die Tortillas als "Werkzeug" benutzt
werden. Wer sie bekommen kann, kann die Paprika durch Chilischoten
ersetzen, aber Achtung, es gibt sehr scharfe Sorten.

Kaninchen Reis mit Kruste Spanien 11 Ei
Arroz con costra

4 Portionen

1 Kaninchen, Huhn oder Hahn, etwa 1.5kg mit Innereien
Ol
200 g Butifarra negra; (kleine, schwarze, gut gewurzte, katalonische
Blutwurst)
500 g Tomaten
150 ml Huhnerbrihe
150 ml trockener Weil3wein
1 g Safranfaden
;Salz
;schwarzer Pfeffer
500 ml ;Wasser
250 g Rundkornreis



11 Eier

Das Fleisch von den Knochen l6sen und in kleinere Sticke schneiden. In
einem feuerfesten Topf Ol erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Die
Tomaten enthauten, entkernen und klein schneiden. Mit den Innereien
und der Butifarra negra zu dem Fleisch geben. Hihnerbrihe und WeilRwein
angiel3en, Safranfaden hinzufigen, mit Salz und Pfeffer wirzen und alles
60 Minuten schmoren lassen. Wasser angiel3en, nochmals mit Salz ab-
schmecken

und zum Kochen bringen. Den Reis einrihren und 20-25 Minuten kécheln
lassen, bis der Reis alle Flussigkeit aufgesogen hat und weich ist.
Zwischendurch ab und zu umruhren.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Eier in einer Schussel aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wirzen,
verquirlen und Uber den Reis geben. Den Topf mit Alufolie abdecken und
und im Ofen gut 10 Minuten backen. Die Folie entfernen und das Gericht
im Topf servieren. Die Eierkruste erst am Tisch aufbrechen.

Dazu passt ein leicht gekuhlter Rotwein aus der Mancha oder aus
Valdepenas.

Schinken, Pochierte Eier auf Spinat 8 Ei

Zutaten (fur 4 Personen)

1.5 kg Blattspinat,

2 Scheiben gekochter Schinken (ca. 60 g),
2 Zwiebeln,

250 Cherry-Tomaten,

8 Eier,

2 El OlI,
Salz,
weilRer Pfeffer

Zubereitung

Den Spinat putzen und waschen. Den Schinken in Streifen schneiden Die
Zwiebeln schélen und fein hacken. Die Tomaten waschen und vierteln. Fur
die Eier in einer grol3en Pfanne 1 | Wasser mit 3 Eln Essig zum Kochen
bringen. Die Hitze zuricknehmen. Die Eier nacheinander aufschlagen, je-
weils in eine Tasse gleiten lassen und einzeln zum Pochieren fur 5 min ins
Essigwasser geben. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen, die Zwiebel darin
glasig dunsten und den tropfnassen Spinat hinzugeben und zusammenfal-
len lassen. Die Tomatenviertel und Schinkenstreifen hinzugeben und etwa
5 min mitdunsten. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Eier aus dem Wasser-



bad nehmen, auf dem Schinken-Spinat anrichten und ebenfalls etwas
wiurzen.

Schinken, Schichtsalat 8 Ei

Zutaten fur 8 Portionen
1 Glas Karotte(n), geraspelt
1 kl. Dose Mais
8 Ei(er), hartgekocht
10 Scheibe/n Schinken, gekocht
3 Paprikaschote(n), rot
12 Kopf Eisbergsalat
1 Glas Miracel Whip
1 Bund Lauchzwiebel(n)
Pfeffer aus der Muhle

ZUBEREITUNG

Die Karotten und den Mais gut abtropfen lassen. Den Kochschinken und
die Paprika in Streifen, die Eier in kleine Sticke schneiden. Den Salatkopf
putzen und mit einem Messer in schmale Streifen schneiden. Von allen
Zutaten jeweils die Héalfte in eine hohe, schmale Schissel schichten. Die
Eierschicht mit Pfeffer wirzen. Als letztes mit der Halfte der in feine Ringe
geschnittenen Lauchzwiebeln bestreuen. Mit der zweiten Schicht genauso
verfahren, allerdings ohne Lauchzwiebeln. Uber das Ganze das Miracel
Whip geben und mit dem Stiel eines Kochloffels mehrere Male in den Salat
bis auf den Boden der Schiissel stechen. Uber Nacht im Kuhlschrank zie-
hen lassen und erst kurz vor dem servieren mit den restlichen Lauchzwie-
beln garnieren.

Guten Appetit!!

19.8.02 Joviv CK

Diverses

8 Ei

Eichblatt Salat mit Erbsen, Bohnen 8 Ei

Zutaten fur 4 Portionen:



500 g frische dicke Bohnen, ersatzweise 300 g tiefgefrorene Bohnen,
150 g Zuckerschotenerbsen,

8 Wachtelei oder 4 kleine Huhnerei,

1 kleiner Eichblattsalat,

1 kleine reife Avocado, 1 Knoblauchzehen, eventuell mehr,

1 Zitrone, Saft von,

2 EL Wein- oder Krauteressig,

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Muhle,

1 Bund glatte Petersilie

Zubereitung:

Die Bohnen enthtlsen, die Kerne in kochendem Wasser 10 Minuten blan-
chieren. Bohnen abgiel3en, in Eiswasser abschrecken und die Bohnenkerne
aus den Hauten schnipsen. Erbsen putzen, wenn notig die Faden entfer-
nen, in kochendem Wasser 1 Minute blanchieren, abschrecken und einmal
schrag durchschneiden. Die Wachtelei ins kochende Wasser legen und
31/2 Minuten kochen (HUuhnerei doppelt so lange). Ei abschrecken, pellen
und halbieren. Salat putzen, waschen, trocken schutteln. Blatter in mund-
gerechte Stucke teilen und auf einer Platte auslegen. Die Erbsen zusam-
men mit den Bohnenkernen darauf dekorativ anrichten. Avocado halbie-
ren, den Stein herausheben und die Frucht schalen. Das Fruchtfleisch in
einen Mixbecher geben. Knoblauchzehen abziehen und durch eine Presse
zu der Avocado drucken. Zitronensaft und Essig dazugeben und alles
rasch verquirlen. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer abschmecken und tber
die Salatzutaten ziehen. Die Petersilie waschen, trocken schutteln, Blatt-
chen von den Stielen zupfen und grob hacken. Uber den Salat streuen. Mit
den Eihalften hubsch garnieren. Tipp: Dicke Bohnen gibt es auch tiefgefro-
ren. Nach Packungsanweisung verfahren, dann aber noch die Kerne aus
den Hautchen schnipsen, so sind die Bohnen besonders zart, fein und bes-
ser vertraglich.

12-rezepte.de

Eier mit Zwiebeln 8 Ei

(eine Vorspeise fur Schabbat)

8 Ei

1 Zwiebel,
ol,
Salz,
Pfeffer,
2 El Hihnerfett oder Sonnenblumendl,

Eier hart kochen. Mit dem Eierschneider einmal langs und dann quer
schneiden oder mit der Gabel noch warm zerdriicken. Fein gehackte
Zwiebel, Huhnerfett oder Ol, Salz und Pfeffer zufiigen und gut



vermischen.

Auf Tellern Portionsweise anrichten. Mit Tomaten, Paprika oder
Petersilie garnieren.

Mit Challa (Mohnzopf) servieren.

Eier nach Art der Rancher 8 Ei

250 ml Salsa; oder Chilisof3e

8 Ei

Butter; oder Margarine
4 Maistortillas; gedunstet oder knusprig gebraten

Die Salsa erwarmen, die Eier als Spiegeleier in Butter oder Margarine
braten. Je zwei Eier auf jede Tortilla legen und mit Salsa
Ubergiel3en.

Kerrie Telor (Curryeier), 8 Ei

Indonesien
4 Portionen

8 Ei, hartgekocht

1 Zwiebel

4 Knoblauchzehen
Sonnenblumendl

1 Tl Gelbwurzel

1 Tl Trassi

1/4 Tl Zitronengras, gemahlen
1 roten spanischen Pfeffer
1 Djuruk Purut Blatt

1 Lorbeerblatt

200 ml Kokosmilch

Salz

Hollandischen uUbersetzt
von Gudrun Schroder

Zwiebel, Knoblauch, Gelbwurzel, Trassi, spanischen Pfeffer und etwas Salz
zusammen fein mahlen und im Ol anbraten. Die Kokosmilch dazu

geben. Die abgekuhlten Eier abpellen und vorsichtig (!) leicht platt
dricken und dann in die Sauce legen. Das Gericht leicht eindicken lassen
und servieren (naturlich mit Reis).



Marmor-Eier 8 Ei

Man nehme:

8 hartgekochte Ei

1 Flasche Rotwein (geht auch mit rote Beete Saft)

2 Lorbeerblatter

Thymian, Rosmarin

1 Chilischote

2 Knoblauchzehen

Salz

1 Essloffel Essig

Die Schale der Eier rundherum anschlagen.

Den Rotwein mit den restlichen Zutaten aufkochen, abkuhlen lassen und
Uber die Eier giel3en.

Die Eier Uber nacht in der Flussigkeit marinieren.

Zum Verzehr pellen und mit Knoblauchmayonnaise servieren

Mongolische verlorene 8 Ei

8 Ei

2 Auberginen
250 ml Tataren-Sauce
8 Scheiben Weilbrot

Auberginen in der Rohre backen, Haut abziehen, durch den Wolf drehen
und mit der Tataren-Sauce verarbeiten.

Brotscheiben toasten, mit der Auberginenmasse bestreichen und auf jede
Scheibe ein verlorenes Ei legen.

Omelette mit Zwiebeln 8 Ei
Portion/en: 4

700 g Gemiusezwiebeln
500 g Tomaten

8 Ei

40 g Butter oder Margarine
Salz,

Pfeffer a.d.Muhle

Muskat; gerieben



Cayennepfeffer
1 Bund Glatte Petersilie

Zwiebeln pellen, halbieren und in halbe Ringe schneiden. Tomaten
waschen, Stielansatze keilformig herauslosen. Die Tomaten in Spalten
schneiden. Zwiebeln in drei Vierteln der Butter oder Margarine 15
Minuten dunsten. Inzwischen die Eier schaumig schlagen und mit Salz,
Pfeffer und Muskat wurzen.

Ein Viertel der Butter oder Margarine in einer Pfanne zerlassen, 1/4

der Eimasse hineingeben und bei geschlossenem Deckel etwa 5 Minuten
stocken lassen, dann herausgleiten lassen und warm stellen. Mit der
restlichen Masse Portionsweise ebenso verfahren.

Wahrend man die Omeletts bereitet, Tomaten zu den Zwiebeln geben,
einmal aufkochen lassen und mit Salz und dem Cayennepfeffer wirzen.
Petersilie hacken, 3/4 untermischen. Omeletts mit der Zwiebelmasse
fullen, zuklappen und mit der restlichen Petersilie bestreuen.

Spatzle und Knopfle 8 Ei

Zutaten:
400 g Mehl,
etwa 8 Ei,
Salz

zum Schmelzen: Butter, Semmelbrosel

Zubereitung:

Tipp:

Die grof3zugige badische Hausfrau nimmt so viele Eier wie

erforderlich sind, um aus der vorgegebenen Menge Mehl ohne Wasserzu-
gabe, also 400 g fur 4Personen, eine zahflussige Teigmasse herzustellen,
in der Regel bendtigt sie 8 Eier der Gewichtsklasse 4 dazu. In einer
Schussel Mehl, Eier und Salz verrihren und so lange mit dem Kochloffel
schlagen, bis sich grol3e Blasen bilden.

In einem grolRen Topf ca. 4 Liter Wasser mit 3 EL Salz zum Kochen
bringen. Etwa immer 2 EL Teig auf ein Spatzlebrett

(sich nach vorn verdiunnendes Holzbrett) geben und mit einem scharfen,
jedoch geraden Messer (kein Sageschnitt) dinne Teigwurstchen ins ko-
chende Wasser schaben. Sobald die erste Portion verarbeitet ist, das Mes-
ser in das kochende Wasser tauchen, den Teig mit dem Wasser auf dem



Brett nach hinten streichen, so dass die Teigschicht ganz diinn ist. Auch
das dunne Ende des Brettes kommt von Zeit zu Zeit ins Wasser, damit die
Spatzle gut gleiten.

Die Spéatzle werden portionsweise im kochenden Wasser gegart. Sobald
sie an die Oberflache steigen, sind sie fertig. Mit einem Schaumloffel
herausnehmen und kurz unter flieRend kaltem Wasser abschrecken, damit
sie nicht zusammenkleben. Gut abtropfen lassen und auf einer Platte
warm

stellen, bis die anderen Portionen fertig sind. Zuletzt werden sie mit
geschmolzener Butter, in der Semmelbrésel gerdstet wurden, abge-
schmalzt.

Zur Knopfle-Herstellung braucht man ein Salatsieb mit grof3en runden
Lochern. Durch diese wird ein etwas festerer Spatzle-Teig mit einem
Kartoffelstampfer mehr gerieben als gedruckt.

Turkische Ruhreier 8 Ei

Menemen

4 Portionen

1 Zwiebel
4 Tomaten
4 Grune Peperoni, mild

5 El Butter

8 Ei

Salz
Pfeffer
1 Tl Paprika, edelstf3

Die Zwiebel fein hacken. Die Tomaten am Stielansatz
kreuzformig einschneiden und kurz in heil3es Wasser legen. Die
Haut abziehen und die Tomaten in kleine Stucke schneiden. Die
Peperoni waschen und in sehr kleine Ringe zerschneiden. Die
Butter in einer grol3en Pfanne erhitzen und die Zwiebelstiicke
dunsten, bis sie weich geworden sind, dann die Peperoni und
Tomaten zugeben und noch weitere 2-3 Minuten braten.

Die Eier zerschlagen und mit Salz, Pfeffer und dem
Paprikapulver verruhren. Die Mischung tUber das Gemuse giel3en
und mit einer Gabel solange weiterriihren, bis die Masse fest wird.

Mit turkischem Fladenbrot servieren.

From "De fijne Turkse keuken™ by Turk Mutfagi.



10 Ei

Berliner Soleier 10 Ei

Zutaten fur 10 Portionen

10 Ei

1.5 Liter Wasser

80 g Salz

1 EL Kimmel

1 TL Zucker

1 Zwiebel(n)

5 Pfeffer (Korner), angedrickt
5 Piment (Korner), angedrickt

Zubereitung

Die Eier werden hartgekocht und die Schalen ringsherum vorsichtig ein-
geknickt. Dann die Eier in ein Glasgefall legen (am besten geht ein grol3es
Einweckglas). Das Wasser mit den Gewurzen (von der Zwiebel nur die
Schale) aufkochen und noch heil3 Uber die Eier giel3en. Das Glas verschlie-
Ren und innerhalb von 8-10 Tage verbrauchen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
13.03.01 Skadel

Eisalat 10 Ei

Zutaten fur 4 Portionen
10 Ei hartgekocht, in Scheiben geschnitten
1 Glas Remoulade
1 Dose/n Erbsen
etwas Essig
Salz

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander vermischen. Danach in den Kihlschrank stellen
und grundlich durchziehen lassen.

15.10.02 Simone Hefner CK



Soleier 10 Ei

10 Eier

1/2 | Wasser

1/2 | Weil3weinessig

2 Schalotten, geschéalt und halbiert
Schale von 2 braunen Zwiebeln

1 Chilischote

2 Knoblauchzehen

1 TL getr. Thymian

1 TL getr. Rosmarin

5 EL Salz

Die Eier hart kochen, auskuhlen lassen und leicht die Schale anschlagen.
In einen grol3en Glasbehélter legen. (Andere Behalter tun es auch, aber im
Glas sieht es besser aus.)

Wasser und Weillweinessig zusammen mit den Gewdurzen bei mittlerer Hit-
ze 5-7 Minuten kochen lassen, dann ausgekuhlt tber die Eier giel3en.

Die Eier sollten 2-4 Tage in der Marinade liegen.

12 Ei

Chutney-Eier 12 Ei
12 Portionen

1 Salatgurke
Salz

12 Eier

200 g Mango-Chutney aus dem Glas
1 TL Kurkuma, gemahlener
1 Msp. Cayennepfeffer

Die Gurke schalen, der Lange nach halbieren und die Kerne mit einem
Loffel herauskratzen. Dann die Gurke in kleine Wurfel schneiden, mit
Salz bestreuen und 15 Minuten stehen lassen. Inzwischen die Eier in
neun Minuten hart kochen, abschrecken und pellen. Die Gurkenwurfel
auf ein Sieb geben und kalt abspulen. Abgetropft mit Chutney,
Kurkuma und Cayennepfeffer verruhren. Die noch warmen Eier in die
Sauce geben und tber Nacht im Kuhlschrank durchziehen lassen.



Chilis, Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden oder im Mixer
zerkleinern. Ol beifiigen, zwei bis 3 Stunden bei kleiner Hitze dick
einkochen. Tamarindensaft und Palmzucker beifigen und eine Stunde
weiter k6cheln. In ein gut verschlielRbares Einmachglas fullen und

im Kuhlschrank aufbewahren.

Eingelegte 12 Eier

Zutaten:

12 Eier, hartgekocht
2 Zwiebeln

1.5 | Wasser

100 g Salz

2 Lorbeerblatter

5 Koérner Pfeffer

3 Wacholderbeeren

5 Kérner Piment

1 TL Kimmel, gehackt
1 Zweig Thymian

Zubereitung:

Das Wasser mit Salz, den angegebenen Gewilrzen (wobei die Gewlrzkor-
ner und die Wacholderbeeren ein wenig zerdruckt werden sollten) und
zwei grob zerschnittenen Zwiebeln 10 min gut durchkochen. Die Eier scha-
len und in ein grol3es Glas schichten. Mit der warmen Sole ubergiel3en, ca.
48 Std an einem kuhlen Ort (nicht im Kuhlschrank) durchziehen lassen.
Mit Senf, Salz und Pfeffer, Essig und Ol servieren.

Dazu passt Schwarzbrot mit Butter.

Zubereitungszeit: ca. 30 min

Scharfe Eier 12 Ei
Soleier

Zutaten fur Portionen

12 Ei

100 g Salz

6 Chilischote(n), getrocknet
2 Lorbeerblatter

6 Pfeffer (Korner)

1 Zwiebel(n), rot

1 Liter Wasser

Zubereitung



Eier in Wasser mit den getrockneten Chilischoten, Salz, 1 roten Zwiebel in
Ringe geschnitten, Lorbeerblattern und Pfefferkdrnern hartkochen. Dann
die Schale der Eier etwas anknicken und mindestens 24 Stunden in dem
Sud liegen lassen.

Dazu passt frisches Roggenbrot mit Butter.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.03.02 Sonja

Weincreme, tUberbacken 6 Eiweild + 12 Eigelb

Rezept fur 6-8 Personen
Zutaten:

% | Weil3wein

120 g Zucker

4 Blatt Gelatine

1 Zitrone (Saft davon)

1 Zitrone (Schale davon)
Y4 | Wasser

12 Eigelb

2 EL Speisestarke
1 Vanilleschote
350 g blaue und grine Weintrauben

6 Eiweil
100 g Zucker

Zubereitung:

Etwas von dem Wein mit Zucker aufkochen. Die zuvor in kaltem Wasser
eingeweichte Gelatine zugeben und auflésen. Zitronensaft, den restlichen
Wein und Wasser beigeben und vom Herd nehmen. In einem Topf 12 Ei-
gelb mit der Speisestarke verrihren, bei milder Hitze nach und nach die
Weinmischung unterrihren.

Die Zitronenschale und Vanilleschote beigeben.

Die Weincreme bis kurz vor dem Kochen aufschlagen, in einer Kichenma-
schine kalt schlagen,

in eine Auflaufform fullen und im Kuhlschrank zugedeckt mindestens 3
Stunden durchkuhlen lassen.

Die Trauben waschen, halbieren, entkernen und auf die gestockte Wein-
creme geben. Das Eiweil3 und den Zucker zu sehr steifem Eischnee schla-
gen.



Den Eischnee mit einem Spritzbeutel auf die Trauben spritzen. Die Creme
unter dem Backofengrill goldbraun uberbacken. Mit Fruchtsaucen servie-
ren.

15 Ei

Eier Provencal 15 Ei
Zu Ostern

Zutaten:

0,5 | franz. Landwein (rot)

0,5 | Weinessig

5 Knoblauchzehen

1 Essl. Salz

1 Essl. schwarzer Pfeffer ganz grob zerstol3en
1 Tl. Zucker

1 Zweig frischer Rosmarin od. 1 Tl. getrockneter
1 Tl. Thymian

5 getr. rote Pfefferschoten

1 Tl. Krauter der Provence

0,5 Tasse Olivenol

15 Ei

Zubereitung:

Wein, Essig, Knoblauch, Pfeffer, Salz, Zucker und Gewirze aufkochen und
8 Minuten sieden lassen.

Eier hart kochen, pellen und in ein hohes Glas schichten.

Die roten Pfefferschoten hinzugeben.

Den Sud uUber die Eier giel3en.

Nach dem Abkiihlen mit dem Ol abschlieRen.

Die Eier mussen an einem kuhlen Ort mindestens 14 Tage vor dem Ver-
zehr ziehen.

Das Gericht ist wie alle Sauerkonserven langer haltbar.
Hinweis:

Vorsicht, scharf!!!

Bemerkung:

Logo, dass die Eier die rote Farbe des Weines annehmen.
Das Rezept wurde mehrfach ausprobiert und fur gut befunden.



Marinierte 15 Ei
Zu Ostern

Zutaten:

0,5 | Weillwein

0,5 | weil3er Essig
0,5 | Wasser

3 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln in Achteln
2 Chilipfefferschoten
6 El. weil’e Sojasol3e
1 Tl. Salz

0,5 Tl. Zucker

0,5 Tasse Olivenadl

15 Ei

Zubereitung:

Wein, Essig, Pfefferschoten, Salz, Zucker und Gewdurze aufkochen und 8
Minuten sieden lassen.

Eier hart kochen, pellen und in ein hohes Glas schichten.

Den Sud uUber die Eier giel3en.

Nach dem Abkiihlen mit dem Ol abschlieRen.

Die Eier mussen an einem kuhlen Ort mindestens 14 Tage vor dem Ver-
zehr ziehen.

Das Gericht ist wie alle Sauerkonserven langer haltbar.

Hinweis:

Man kann die Eier auch mit Schale einlegen.

Die Schale etwas zerklopfen.

Die Kalkschale der Eier wird nach einigen Tagen durch die Einwirkung des
Essigs weich.

Das schadet der Qualitat der Eier jedoch nicht.

Bemerkung:
Das Rezept wurde mehrfach ausprobiert und fur gut befunden.

Das Ei wird durch den Essig sehr schon bissfest.



Wenn man einen Eiersalat zubereiten will, sollte man die Eier
einige Tage vorher in einen Essigsud legen. So zerfallen sie
bei der Zubereitung des Salates nicht so sehr.

20 Ei

Eisalat mit Mayonnaise 20 Ei

Zutaten fur 10 Portionen
20 Ei gekocht und gepellt

1000 ml Mayonnaise

250 g Erbsen, junge, frisch
2 TL Senf, mittelscharf
20 g Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Mayonnaise mit Senf, Salz, Pfeffer und Schnittlauch vermengen und nach
Geschmack wurzen. Die gekochten und geschélten Ei klein schneiden und
zusammen mit den jungen Erbsen in der Mayonnaise vermischen. Als le-
ckeren Brotaufstrich verwenden.

14.3.03 Braten CK

diverse Backwaren

Back 7 Ei

Rubli - Gugelhupf 7 Ei

Zutaten fur 10 Portionen
300 g Mohre(n)

125 g Mehl (Weizenmehl)
200 g Zucker

7 Ei



200 g Mandeln, gemahlen
2 TL Backpulver
1 Zitrone(n), unbehandelte
1 EL Puderzucker

Salz

Zimt

Nelken, gemahlen

Zubereitung

Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Eine Gugelhupfform einfetten. Mohrriben schalen und fein raspeln. Zitro-
nenschale abreiben.

Eigelb, 100 g Zucker, abgeriebene Zitronenschale, je 1 Msp. Zimt- und
Nelkenpulver mit dem Ruhrgerat cremig ruhren. Mohrriben, Mandeln un-
termischen. Mehl und Backpulver auf die Eigelbmasse sieben und unter-
heben.

Eiweild mit 1 Prise Salz steif schlagen. Dabei den restlichen Zucker einrie-
seln lassen. Eischnee unter den Teig heben. Den Teig in die Form fullen.
Kuchen ca. 1 Std. backen.

Kuchen auf ein Gitter stirzen, abkuhlen lassen und mit Puderzucker be-
stauben.

3.6.03 Steffisp CK

Back 8 Ei

Kuchen aus altbackenem Brot 8 Ei
Brosmeli

8 Eigelb,

250 g Zucker,

250 g Paniermehl (am besten von -dunklem Mischbrot),
125 g geriebene Mandeln,

1Tl Zimt,

50 g Zitronat,

1 Zitrone, abgeriebene Schale - von
8 steif geschlagene Eiweil3,

200 ml Malaga-Wein

(fur Kinder:

100 ml Himbeersirup mit

100 ml Wasser verdunnt)

FUr die Form



etwas Butter,
1 El Paniermehl, ca.

Eigelb und Zucker schaumig ruhren. Die restlichen Zutaten (aul3er Malaga
oder Sirup) beifugen. In eine mit Butter bestrichene und mit Paniermehl
bestreute Springform geben, 45 Minuten bei Mittelhitze (150 Grad) ba-
cken. Kuchen aus der Springform nehmen und auf ein Kuchengitter stur-
zen, so dass sich das Gittermuster in die Oberflache des Kuchens drickt.
Dann den Kuchen auf eine Tortenplatte umdrehen und mit dem

Malaga bzw. Himbeersirup begiel3en.

Mandeltorte Schwedische 8 Ei

Zutaten:
Boden

8 Eiweil3 (M)

200 g Mandeln; gemabhlen
220 g Zucker

Creme

225 g Butter

35 g Speisestarke

250 g Zucker

8 Eigelb (M)
Belag
75 g Mandelblattchen

Zubereitung

Die Halfte vom Eiweil3 steif schlagen. Halfte der Mandeln und Héalfte des
Zuckers mischen. Portionsweise unter dem Eischnee heben. Eine Spring-
form am Boden mit Backpapier auslegen. Teig darin glatt streichen. Im
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad C 18-20 Minuten backen. Aus der
Form nehmen. Auf die gleiche Art einen zweiten Boden backen.

Mandelblattchen goldgelb rosten und auskuhlen lassen. Fett im Wasserbad
schmelzen (nicht zu heil3 werden lassen). Zucker, Speisestarke und die Ei-
gelb unterruhren.

Die Masse mit den Schneebesen des Handruhrgeréts bei milder Hitze 20-
25 Minuten aufschlagen, bis die Creme dicklich wird. Ein Drittel der Creme
sofort auf einen Boden streichen. Zweiten Boden draufsetzen. Torte
schnell mit Rest Creme einstreichen und mit Mandeln bestreuen.

Far Faule, bei Ikea gibt es nicht nur Billy, sondern auch Mandeltorte



Dirk 17.02.02 CK

Mohnkuchen - Waldviertler Art 8 Ei

Zutaten fur 8 Portionen
300 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

8 Ei

300 g Margarine
300 g Haselnusse
300 g Mohn (Waldviertler Graumohn)

Zubereitung

Mit der Margarine, dem Zucker und den Dottern einen Abtrieb machen,
vom Eiklar Schnee schlagen und diesen zusammen mit dem Mohn, dem
Vanillezucker und den Haselnussen unter die Masse heben.

Die Masse in eine Rehruckenform fullen und bei ca. 190 Grad backen.
Den Kuchen mit einer Rumglasur (Staubzucker, hei3es Wasser und Rum
vermischen) Uberziehen.

7.10.03 Suppentopf CK

Mohrentorte 3 Eigelb+ 8 Eiwelil3

1 BE / Stuck bei 16 Stiucken)

50 g Vollkornweizenmehl
120 g geriebene Mandeln
120 g geriebene Haselnlsse
50 g Diatzwieback

180 g M6hren

3 Eigelb

8 Eiweil3

1 Msp. Zimt

1 Msp. Nelkenpulver
3 EL Wasser

20 ml Kirschwasser
2 TL Backpulver

130 g Fruchtzucker

1 Msp. Salz



Wasser, Fruchtzucker, Eigelb, Gewdrze, Salz und Kirschwasser schaumig
ruhren. Zwieback mahlen. Mohren reiben. Eiweil3 steifschlagen. Alle Zuta-
ten zusammen zu einem Teig kneten. In eine eingefettete und mit Pa-
niermehl bestreute Springform geben. Im auf 175_ vorgeheizten Backofen
45 Minuten backen. Den Kuchen zwei Tage ruhen lassen. Nach Belieben
verzieren.

RuUbli Kuchen 8 Ei

Zutaten fur 20 Portionen
600 g Mohre(n)
100 g Butter

8 Ei

300 g Zucker

200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

400 g Haselnusse, gemahlen
1 Apfelsine(n)

250 g Puderzucker

Zubereitung

Mohren raspeln. Butter schmelzen. Ei trennen. Eiweil3 steif schlagen, dabei
den Zucker einrieseln lassen. Eigelb und geschmolzene Butter unterzie-
hen. Mehl, Backpulver, Nisse und abgeriebene Schale der Apfelsine mi-
schen, zugig unter den Eischnee heben, Mohren ebenfalls unterheben.

Teig auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Ofen (E: 175 Grad,
Umluft: 150 Grad, Gas: Stufe 2) ca. 35 bis 40 Min. backen. Abkthlen las-
sen.

Puderzucker mit dem Saft der ausgepressten Apfelsine verruhren. Guss
auf den Kuchen streichen.

16.5.02 Heiki CK

Rublitorte 3 Eigelb + 8 Eiweil}

BACKZEIT: CA. 45 MIN.
16 STUCKE
CA. 174 KCAL - 1 BE

3 Eigelb



3 EL warmes Wasser

130 g Fruchtzucker

1 Prise Salz

1 Prise gemahlener Zimt

1 Prise gemahlene Nelken

2 cl Kirschwasser

50 g Vollkornzwieback (Diatprodukt)
120 g geriebene Haselnlsse

120 g geschalte geriebene Mandeln
50 9 Weizenmehl Type 1050

2 geh. TL Backpulver

180 g Mdéhren

8 Eiweil3

1. Die Eigelbe mit Wasser, Fruchtzucker, Salz, Zimt, Nelken und Kirsch-
wasser in einer Schussel verrihren. So lange weiterrihren, bis die Masse
schaumig ist.

2. Den Vollkornzwieback fein mahlen und mit Haselnussen, Mandeln, Mehl
und Backpulver mischen. Die Md6hren Putzen, waschen und fein reiben.
Die Eiweil3e sehr steif schlagen; ein Messerschnitt sollte sichtbar bleiben.
3. Die Halfte des Eischnees unter die Eigelbmasse heben. Dann die Nu&
Mehl-Mischung und die geriebenen Mohren darunter heben. Zum Schluss
vorsichtig den restlichen Eischnee unter die Masse heben.

4. Den Teig in eine ausgefettete, mit Paniermehl ausgestreute Springform
fullen. Den Kuchen bei 175°C etwa 45 Minuten backen. Abgedeckt auf ei-
nem Gitter auskuhlen lassen.

5. Den erkalteten Kuchen gut verpacken und mindestens zwei Tage ruhen

lassen. Dann erst entfaltet
sich das Aroma der Gewdlrze.

VERZIERUNG

Die Torte mit 50 g Fruchtzuckerglasur bestreichen. 16 Marzipanmohren
herstellen und auf der Torte verteilen. CA. 223 KCAL - 1,5 BE

Fruchtzuckerglasur

PRO 100 G CA. 499 KCAL - 6,5 BE

80 g Fruchtzucker



2 EL Biskin (ca. 40 9)

1. Aus dem Fruchtzucker entsprechend der vorherigen Anweisung Puder-
zucker herstellen.

2. Das Biskin in einem Topf schmelzen und etwas abkihlen lassen. Den
Puderzucker unter standigem Ruhren dazugeben. r 3. Die Fruchtzucker-
glasur gleich nach dem Abkuhlen verbrauchen. Soll sie langer flissig blei-
ben, dann den Topf ins Wasserbad stellen. Ist die Glasur fest geworden,
lasst sie sich nicht wieder streichfahig machen.

Variation

Sie kdnnen den Geschmack der Fruchtzuckerglasur verfeinern, indem Sie
Aromenpulver (z. B. Vanille- oder Zitronenschalenaroma) darunter rthren.
Verwenden Sie keine flussigen Aromen, da sich sonst Fett und Zucker
trennen und die im Glasur nicht wieder glatt zurihren ist.

Schoko - Nuss Marillenkuchen 8 Ei

Zutaten fur 18 Portionen
400 g Mehl, glattes

1 Msp. Backpulver

40 g Kakaopulver

100 g Haselnusse, gerieben

8 Ei

300 g Butter

100 ml Ol (Sonnenblumendl)
1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n), die Schale

400 g Puderzucker

1 kg Aprikose(n) (Marillen)

Zubereitung

Backrohr auf 170 Grad vorheizen. Ein Backblech mit h6herem Rand mit
Backpapier auslegen. Marillen halbieren und entkernen. Mehl mit Backpul-
ver und Kakao versieben, Haselnusse untermischen. Ei verquirlen. Weiche
Butter mit Ol, einer kleinen Prise Salz, Vanillezucker und abgeriebener Zit-
ronenschale gut cremig rihren. Zucker einrthren, Ei nach und nach
zugeben. Masse sehr schaumig ruhren. Mehlmischung behutsam unterhe-
ben. Masse gleichmallig auf dem Blech verstreichen und mit den Marillen
(Schnittflache oben) belegen. Kuchen im vorgeheizten Ofen (mittlere
Schiene) 40-50 Minuten backen. Kuchen aus dem Rohr nehmen, auskih-
len lassen und vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.



1.10.02 Backfee CK

Back 9 Ei

Baumkuchen 9 Ei

175 g Butter

1 Vanilleschote (Mark)
1 Orange (Schale)
4 EL Orangensaft

5 Ei
4 Eigelb

4 Eiweil}

100 g Mehl

85 g Speisestarke

4 gestrichene TL Backpulver
4 TL flussiger Sulstoff

Fett zum Einfetten

Butter schaumig ruhren, Vanillemark, Orangenschale, -saft und Eigelbe
unterschlagen. Ganze Ei separat schaumig ruhren und das Eiweil3 zu
Schnee schlagen. Buttermasse zu den schaumig geruhrten Eiern geben
und darauf Eischnee gleiten lassen. Mehl mit Starke und Backpulver dar-
Uber sieben, Suf3stoff dazugeben. Vorsichtig mit einem Schneebesen ver-
mengen.

In einer gefettete Kastenform 3 bis 4 EL Teig auf dem Boden verstreichen
und unter dem vorgeheizten Grill 1 1/2 bis 2 Minuten backen, bis sich die
Oberflache goldgelb farbt.

Far jede weitere Schicht 3 EL Teig in der Form glattstreichen und Uberba-

cken. Fertigen Kuchen sturzen und erkalten lassen. Mit Schokoladenguss
bestreichen.

Biskuit fur Obstkuchen und Torten 9 Ei

FUr einen Kuchen 3 Ei



3 Ei

120 g Zucker

3 EL heiles Wasser
75 g Maismehl

40 g Speisestarke
12 TL Backpulver

FUr eine Torte 6 Ei

6 Ei

240 g Zucker

6 EL heilses Wasser
150 g Maismehl

80 g Speisestarke
1 TL Backpulver

Die Ei trennen. Die Eiweil3 mit dem heil3en Wasser steif schlagen. Zucker
nach und nach zugeben und weiterschlagen, bis der Schnee fest und zah
ist. Eigelb unterziehen. Maismehl, Speisestarke und Backpulver mischen,
sieben und unter die Eimasse heben.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 20-30 Minuten backen.

Den abgekuhlten Biskuit mit Obst belegen oder mit Sahne und Beeren ful-
len.

Rezepte Friesinger Muhle

Englischer Fruchtekuchen 9 Ei

Teig:

1 kg gemischte Trockenfrichte
250 g gehackte Nusse

1 Packchen Lebkuchengewtirz
%2 Tasse Rum

1 Zitrone (Schale)

175 g Butter oder Margarine
150 g Zucker

5 Ei

175 g Mehl
3 TL Backpulver

Mandelhulle:



4 Ei

200 g Zucker

75 g Butter oder Margarine
125 g Mehl

100 g gehobelte Mandeln

Aul3erdem:
1/3 Glas Aprikosenmarmelade

Frichte waschen, trocken tupfen und mit Nussen, Lebkuchengewdlrz, Rum
und Zitronenschale mischen. Fett und Zucker schaumig ruhren. Ei einzeln
unterschlagen. Mehl und Backpulver dartber sieben und unterruhren.
Fruchtmasse darunter mischen.

Teig in eine Kastenform fullen und im vorgeheizten Backofen bei 160° C
ca. 2 Stunden backen. Den fertigen Kuchen einen Tag ruhen lassen.

Fur die Mandelhtlle Ei trennen und das Eigelb mit 150 g Zucker cremig
rihren. Eiweild steif schlagen und restlichen Zucker dabei einrieseln las-
sen. Eischnee, das erhitze Fett, Mehl und Mandeln unter die Eigelbmasse
rihren. Teig auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech 1 cm dick ver-
streichen und im vorgeheizten Backofen bei 220° C ca. 10 Minuten ba-
cken.

Kuchen ringsum mit Marmelade bestreichen und mit der noch warmen
Mandelplatte umhiullen. Mit Trockenfrichten garnieren. Kuchen halt sich
lange frisch.

Kakaowirfel 9 Ei

Zutaten fur 16 Portionen
2 Glaser Kirschen (Schattenmorellen)

9 Eigelb

450 g Zucker

2 Prisen Salz

300 g Butter / Margarine
300 g Mehl

4 Msp. Backpulver

60 g Kakaopulver

150 g Mandeln, gehackt

9 Eiweil
1 Pck. Puderzucker



Zubereitung

Die Kirschen auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Eigelb mit dem Zu-
cker, Salz und der Butter schaumig schlagen. Mehl mit Backpulver und
Kakao mischen, unterrihren, dann die Mandeln. Das Eiweild mit dem Salz
sehr steif schlagen und vorsichtig unterheben.

Eine Fettpfanne vom Backofen gut buttern, mit Paniermehl ausstreuen,
den Teig einfiullen, dann die Kirschen auf dem Teig verteilen. In der Mitte
des Backofens bei 180° C ca. 40 - 60 Minuten backen. Nach dem Backen
etwas abkuhlen lassen und noch heild mit dem Puderzucker bestreuen.
Den Kuchen dann nach dem Erkalten in kleine Wurfel schneiden.

8.8.02 Leilah CK

Back 10 Ei

Anisbrot gertstet 10 Ei
Glutenfrei

10 Ei

125 ml Wasser
300 g Vollrohrzucker / Zucker
380 g Mehl ODER

150 g Buchweizen gem.

50 g NT- Reis gem.

50 g Amaranth gem.

130 g Mondamin / Maisstarke

15 g Anis gem ( mit dem Getreide zusammen gem.)
Fur die Formen : Margarine / Butter/ Backpapier

2 Kastenkuchenformen von 35 cm Lange mit Margarine / Butter ausstrei-
chen, oder mit Backpapier auslegen.
Den Backofen auf 180 ° C vorheizen.

Die Ei trennen.

Eigelbe mit Wasser + Zucker schaumig ruhren.

Das Mehl mit Anis unter die Eigelbmasse mischen.

EiweilRe Steifschlagen + unter den Teig heben.

Den Teig in beide Formen fullen, glatt streichen + auf der unteren Schie-
beleiste ca 40 - 45 min backen.



Mit Umluft , 140 - 150 ° C, ca 40 min , wenn der Ofen schon heil} ist ,

sonst ca 10 min langer, nach Gefuhl.

Die Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen. Ein wenig abkuhlen lassen, +
vorsichtig das Backpapier entfernen.

Nach dem Abkuhlen , 2 Tage ruhen lassen.

Den Backofen auf 200 ° C vorheizen.

Die Kuchen in 1 cm dicke Scheiben schneiden,

die Scheiben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen + von
jeder Seite ca 5 min rosten.

Mandeltorte Il 10 Ei

9 Eigelb

1Ei

375 g Zucker
375 gemahlene Mandeln

9 Eischnee

Die Eigelbe, das Ei und den Zucker mit der Kiichenmaschine 20 (!) Minu-
ten ruhren. Die gemahlenen Mandeln hinzufiugen und nochmals ruhren.
Dann den Eischnee unterruhren.

In eine Springform geben und bei 170° C ca. eine Stunde backen. Nach
Belieben mit Guss verzieren.

Mormonsen 10 Ei
Norwegisch

Zutaten fur 1 Portionen

500 g Butter
500 g Zucker

10 Ei

500 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g Mandeln, in Stiften
Korinthen, nach Belieben
evt. Zucker (Hagelzucker)



Zubereitung

Die zerlassene Butter ruhrt man mit dem Zucker schaumig, fugt die 10
Eigelb dazu, eins nach dem anderen, dann die Zitronenschale und das
Mehl mit dem Backpulver. Ganz zum Schluss hebt man die steif-
geschlagenen Eiweil3e unter.

Ein tiefes Backblech wird mit gefettetem Papier ausgelegt (am besten
Backpapier). Man fullt den Teig hinein, streicht ihn glatt, streut die Man-
delsplitter und Korinthen daruber.

Bei 180°C auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten goldgelb backen.

(Der Kuchen wird ca. 3 - 4 cm hoch)

20.9.02 Froggy CK

Sandtorte Feine 10 Ei
1 Rezept

500 g Butter

10 Eidotter

500 g Zucker, sehr fein

Etwas abgeriebene -Zitronenschale
8 g Hirschhornsalz

500 g Mehl

10 Eischnee

(Anmerkung Renate Schnapka). Dieses Buch stammt aus der Zeit der
Jahrhundertwende. Wegen der "Originalitat” habe ich die Texte nicht
verandert.

500 gr. (1 Pfund) frisch ausgewaschene Butter wird mit 10 Eidottern zu
Schaum geruhrt und 500 gr. feiner durchgesiebter Zucker, etwas abgerie-
bene

Zitronenschale, 8 gr. Hirschhornsalz und 500 gr. (1 Pfund) feines Mehl
Dazu getan. Die Masse wird eine Stunde geruhrt; dann giebt man den
Schaum der Ei dazu und thut den Teig in die Form.

Schnellster Kuchen 10 Ei

10 Ei

200 g Zucker
400 g Gemahlene Haselnlsse (oder auch Mandeln)



Die Ei mit dem Zucker schaumig rihren. die Nusse hinzufigen, alles
gut verrihren. Bei 200° C ca. 50 Minuten backen. In einer Kastenform
oder Springform. Der Kuchen kann auch gefullt werden, z. B. mit
Pudding oder Buttercreme. Glasur ist naturlich auch méglich.

WeilRe Nurnberger Lebkuchen 10 Ei

10 Ei,

500 g Zucker,

250 g Mandeln (gehackt),
100 g Zitronat,

100 g Orangeat,

1 Zitronenschale (gerieben),
1 Tl Nelkenpulver,

600 g Mehl,

Oblaten,

Zucker zum Bestreuen

Ei zusammen mit dem Zucker cremig schlagen. Mandeln, Zitronat,
Orangeat, Zitronenschale, Nelken und Mehl darunter mischen. Diese Mas-
se auf Oblaten verteilen und mit Zucker bestreuen. In dem auf 180 Grad
heiRen Backofen ca. 30 Minuten backen.

Back 12 Ei

Benedictine Kuchen 4 Ei+12 Eigelb
2 Kuchen

250 g gemahlene Mandeln,
250 g feiner Zucker,

4 Ei,

12 Eidotter,

1 El Benedictine Likor, ?
100 g gesiebtes Mehl,/Buchweizen
100 g Starkemenhl,
Fett und Mehl fur die Form,
4 El Benedictine Likor,
50 g Aprikosenmarmelade zum -Bestreichen,
100 g gehackte, gerostete Mandeln



Flr den Zuckerguss

250 g Puderzucker,
3 El heil3es Wasser, evtl. mehr
100 g Pistazien oder Walnusse -(ca.) zum Verzieren

Aus Mandeln, Zucker, zwei ganzen Eiern und den Eigelben einen
geschmeidigen Teig ruhren.

Danach die zwei weiteren Ei und den Likdr hinzufigen. Das Mehl und
das Starkemehl unter die Masse heben. Zwei Backformen fetten, mit Mehl
ausstauben und zu je 2/3 mit dem Teig fullen.

Die Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad je nach Grof3e 20 bis 50
Minuten backen. Sofort nach dem Backen die Kuchen aus den Formen
nehmen und abkihlen lassen. AnschlieBend mit Lik6r betraufeln und mit
Aprikosenmarmelade bestreichen. Die Seiten mit den gerdsteten Mandeln
garnieren. Obenauf den aus Puderzucker und Wasser zubereiteten
Zuckerguss streichen und mit Pistazien oder Walnissen garnieren.

Gewdurzplatzchen 12- 14 Ei

2 Pfund Mehl
2 Pfund Zucker

12 Ig oder 14 kleine Ei

die Schale von 2 Zitronen
far 50 Pf Succade

7 g gestolRene Nelken

8 g gestoliener Zimmet

8 g gestoliener Kardamom

Eier, Zucker und Gewurz werden 1/2 Stunde geruhrt, nach und nach das
Mehl hinzugeben. Die Platte wird mit Wachs bestrichen, die Masse
teeloffelweise darauf gelegt und gelbbraun gebacken.

ein altes Kochbuch von 1882

Mandeltorte I 12 Ei + 3 Eigelb

12-15 Eigelb

375 g Zucker
500 g geriebene Mandelnl1Zitrone (Saft und Schale)
2 geh. EL Kartoffelmehl



1 Msp. Hirschhornsalz

12 Eischnee

Eigelb mit Zucker schaumig schlagen, Mandeln, Zitronensaft und -schale,
Kartoffelmehl und Hirschhornsalz nach und nach untermengen. Zum
Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben.

Bei 175° ca. 60 Minuten backen. Torte mit Sahne bestreichen.

Weincreme, Uberbacken 6 Eiweild + 12 Eigelb

Rezept fur 6-8 Personen
Zutaten:

2 | Weil3wein

120 g Zucker

4 Blatt Gelatine

1 Zitrone (Saft davon)

1 Zitrone (Schale davon)
Y4 | Wasser

12 Eigelb

2 EL Speisestarke
1 Vanilleschote
350 g blaue und grine Weintrauben

6 Eiweil3
100 g Zucker

Zubereitung:

Etwas von dem Wein mit Zucker aufkochen. Die zuvor in kaltem Wasser
eingeweichte Gelatine zugeben und auflésen. Zitronensaft, den restlichen
Wein und Wasser beigeben und vom Herd nehmen. In einem Topf 12 Ei-
gelb mit der Speisestarke verruhren, bei milder Hitze nach und nach die
Weinmischung unterruhren.

Die Zitronenschale und Vanilleschote beigeben.

Die Weincreme bis kurz vor dem Kochen aufschlagen, in einer Kichenma-
schine kalt schlagen,

in eine Auflaufform fullen und im Kuhlschrank zugedeckt mindestens 3
Stunden durchkuhlen lassen.

Die Trauben waschen, halbieren, entkernen und auf die gestockte Wein-
creme geben. Das Eiweil3 und den Zucker zu sehr steifem Eischnee schla-
gen.



Den Eischnee mit einem Spritzbeutel auf die Trauben spritzen. Die Creme
unter dem Backofengrill goldbraun uberbacken. Mit Fruchtsaucen servie-
ren.

Back 14 Ei

Brotchenzopf 14 Ei + 1 Eiweil3

1 kg Weizenmehl
1 EL Salz
1 Wurfel Hefe

14 Ei
3 Bund Petersilie

1 Eiweil}
1 EL Sesaml1 TL Mohn

Mit 55 ml lauwarmem Wasser einen Hefeteig bereiten und gehen lassen.
Die Eier hart kochen und geschalt in der gehackter Petersilie wéalzen. Hefe-
teig durchkneten und in 14 Stucke teilen. Stiucke flach dricken und jedes
Ei mit Teig umschlie3en. Das Eiweil3 mit 2 EL Wasser verschlagen und die
Teigstucke damit bepinseln. Die Teigstucke in Zopfform auf ein gefettetes
Backblech legen und abwechselnd mit Sesam und Mohn bestreuen.

In den kalten Backofen schieben und bei 200° C etwa 45 Minuten backen.
Der Brotchenzopf kann auch schon am Abend geformt werden. Uber Nacht
in den Kuhlschrank stellen und morgens braucht man ihn nur noch in den

kalten Backofen schieben und fertig backen. Statt Eiern kann man auch
rohe Kasselerwurfel mit Petersilie als Fullung verwenden.

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Mit freundlichen Grif3en

www.Hans-joachim60.de



http://www.Hans-joachim60.de

