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Die feinsten Rezepte
aus dem Hanuschhof

Suppen
Gemlise-Grundbriihe

11 Wasser

1-2 Zwiebeln, grob gehackt

GemduUse jeder Art (auch Blatter und Strinke),
grob geschnitten

(z. B. Kohlrabi, Karotten, Sellerie, Erbsen, Lauch,
Broccoli, Karfiol, Paprika, Zucchini, ...)

1ELOI

1 Knoblauchzehe

1 Nelke

2 Wacholderbeeren, etwas angedriickt

einige Pfeffer- und Pimentkorner

Salz, Muskat, Muskatbllte, Lorbeerblatt, Liebstockl, Kimmel, ...

Zwiebeln und Gemiusestiicke in Ol anrdsten, mit dem Wasser aufgieBen, Gewdlrze
zugeben und kochen lassen. Abseihen und abschmecken.

Tipps:
Wenn Sie das Gemduse als Einlage essen mochten, schneiden Sie es in kleine Wiirfel
und kochen es bissfest!
Die Suppe kann in kleinen Portionen tiefgekihlt werden, so haben Sie jederzeit eine
GemuUsebrihe zum AufgieBen von Saucen oder zum Einkochen von Getreide,
z. B. Polenta.



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Griinkernkndderl
10 Knoderl

1/16 | Wasser

1/16 | Milch

30 g Butter oder Margarine
70 g Griinkern, fein gemahlen
1Ei

Salz, Muskat

Milch, Wasser und Butter oder Margarine mit einer Prise Salz und Muskat aufkochen,

Grlnkernmehl einrihren und so lange weiterrhren, bis sich die Masse zu einem KloB3
zusammengeballt hat (wie Brandteig). In den Uberkihlten Teig das Ei einrihren. Zehn
kleine Knoderl formen, in kochendes Salzwasser einlegen, kurz aufwallen und dann ca.
zehn Minuten ziehen lassen.

Hirsesuppe
4 Portionen

60 g Hirse

11 GemUsebrihe

1/8 | Milch

100 g Karotten

frische Petersilie und Liebstockl

Hirse in einem Topf ohne Fett anrdsten bis sie duftet, mit der Gemusebrihe aufgie-
Ben, Karotten hinein reiben, wiirzen und kdcheln lassen. Vor dem Servieren die Milch
und die frischen Gewdlrze unterrihren.



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Fenchelsuppe mit Sesamschéberl
4 Portionen

Suppe:
1groBe Fenchelknolle

3 Jungzwiebeln s
2 Knoblauchzehen

1EL Rapsol

1/16 | trockener WeiBwein -

3/4 1 Wasser oder klare GemUsesuppe
Salz, Pfeffer, Muskatnuss, Oregano, Lorbeerblatt, Anis
GemuUsesuppenpulver bei Bedarf

Schoéberl:

2 Eier

30 g Sesam

40 g Dinkelvollkornmehl
Salz, Muskatnuss

Fur die Suppe den Fenchel, Knoblauch und den hellen Teil der Jungzwiebeln putzen
und in feine Scheiben schneiden. Den grinen Teil der Jungzwiebel klein schneiden
und beiseite stellen.

Zwiebel in Ol anschwitzen, Fenchel und Knoblauch zugeben, kurz mitrosten. Mit
WeiBwein abldschen, Wasser bzw. Gemisesuppe dazugieBen und mit den Krautern
wurzen, salzen, pfeffern. 20 bis 30 Minuten kécheln lassen und purieren.

Inzwischen fur die Schéberl Sesam in einer Pfanne goldbraun rosten, auf ein
Backpapier geben mit Papier zudecken und mit einem Fleischklopfer zerstoBen. Eier
trennen, Eiklar mit etwas Salz zu steifem Schnee schlagen. Eidotter und Sesam vor-
sichtig untermischen, zuletzt Mehl mit Muskatnuss unterheben.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, Schéberlmasse ein bis zwei Zentimeter dick
aufstreichen (ergibt ca. ein halbes Blech). Im vorgeheizten Backrohr sechs bis acht
Minuten lang bei 220 Grad backen.

Herausnehmen, etwas abkihlen lassen und in Rautenform schneiden. Fenchelsuppe
in Tellern anrichten und mit den grinen Jungzwiebelstlcken bestreuen.
Sesamschoberl extra dazu servieren.



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Gemiisecremesuppe
4 Portionen

300 g Gemdse, grob wiirfelig (z. B. Zucchini, Brokkoli, Karotten, ...)
1 kleine Zwiebel, fein wirfelig

1-2 Knoblauchzehen, zerdrickt

Salz, Pfeffer

1ELOI

3/4 1 Wasser

1EL Essig

1 Kartoffel

Dill, Estragon, Liebstockl

Zwiebel und Knoblauch in Ol anschwitzen, Gemiise zugeben und etwas durchrosten.
Mit Wasser und Essig aufgieBBen, wirzen, eine rohe geriebene Kartoffel dazugeben
und gut durchkochen lassen. Die Suppe mit einem Mixstab purieren und noch einmal
aufkochen lassen.

Tipp:
Sie kdnnen die Suppe mit einem Loffel Sauerrahm verfeinern (Achtung: danach nicht
mehr aufkochen!).

Tomatensuppe
4 Portionen

1EL Olivendl

1/2 Zwiebel, grob wirfelig

1/2 Karotte, grob wirfelig

50 g Sellerie, grob wiirfelig
500 g Tomaten, grob wiirfelig
2 EL Tomatenmark

500 ml Gemusebrihe
Basilikum, Oregano, Rosmarin
Salz, Zucker

Zwiebel in Ol goldbraun anbraten, Karotten und Sellerie mitrésten, Tomatenmark und
-wurferl zugeben, mit GemuUsebriihe aufgieBen und mit den Gewirzen weich kochen.
Die Suppe mit einem Mixstab pUrieren, nochmals abschmecken und (mit Schnittlauch
bestreut) servieren.



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

MaisgrieBsuppe

4 Portionen

1 EL Rapsol

100 g Lauch

100 g Maisgrief3 (Polenta)
800 ml Gemusebrihe
Lorbeerblatt, Salz

rd
)

Den Lauch fein schneiden und in Ol anrésten. Den Maisgrie kurz mitrésten und mit
GemdUsebrihe aufgieBen. Lorbeerblatt zugeben und fir ca. 20 Minuten leicht kdcheln
lassen. Zuletzt mit etwas Salz und frischen Krautern abschmecken.

Saucen

Saucenbasis fiir warme Saucen + Abwandlungen
4 Portionen

10 g Butter oder Margarine

30 g Naturreis (fein gemahlen) oder Vollkornmehl oder griffiges Mehl
400 ml gewasserte Milch (1/2 Milch, 1/2 Wasser)

Salz, Muskat, Pfeffer

Eventuell 1 -2 EL Sauerrahm oder etwas Obers zum Verfeinern

Butter oder Margarine zergehen lassen, Naturreis (oder Mehl) darin leicht anschwit-
zen, mit kaltem Milch-Wasser-Gemisch aufgieBen und unter standigem Rihren

gut verkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen und zum Schluss mit
Sauerrahm/Obers verfeinern.

Tipps:
Bei Verwendung von Sauerrahm die Sauce nicht mehr aufkochen lassen!
Um jederzeit kleine Mengen an Schlagobers zum Kochen zur Verfligung zu haben,
kann es in Eiswlrfelformen tiefgefroren werden und so portionsweise fir Saucen
verwendet werden (kann allerdings nicht mehr aufgeschlagen werden!).
Geschlagenes Obers kann aber gut als solches tiefgefroren und fir Cremen,
Kaffee, ... wieder verwendet werden
Die Sauce kann auch ganz ohne Fett zubereitet werden, indem der gemahlene
Naturreis (oder das Mehl) in das kalte Milch-Wasser-Gemisch eingerihrt und unter
standigem RUhren (mit Schneebesen) aufgekocht wird.



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Schinken- und/oder Kdsesauce
Grundrezept: Saucenbasis fir warme Saucen.

Zur fertigen Sauce wird wurfelig geschnittener
Schinken und/oder eine beliebige Késesorte
beigefigt.

Knoblauchsauce oder Lauchsauce
Grundrezept: Saucenbasis fir warme Saucen.

Zu Beginn werden ein bis zwei zerdrickte Knoblauchzehen oder eine halbe Stange
ringelig geschnittener Lauch mit dem Fett angerdstet.
Weitere Zubereitung siehe ,Saucenbasis fir warme Sauce”.

Kiirbiskernsauce
Grundrezept: Saucenbasis fir warme Saucen.

Zu Beginn wird eine klein geschnittene Zwiebel mit dem Fett angerdstet.
Weitere Zubereitung siehe ,Saucenbasis fir warme Saucen”.

Zum Schluss ein bis zwei Essloffel Klrbiskerndl unterrihren, mit Salz und Pfeffer
aufmixen und vor dem Servieren noch mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Tipp: Zur Dekoration mit gehackten, gerdsteten Kirbiskernen bestreuen.

Safransauce
Grundrezept: Saucenbasis fir warme Saucen.

Ein Teil des Milch-Wassergemischs kann durch WeiBwein ersetzt werden, eventuell
kann klein geschnittener Zwiebel oder Lauch mit dem Fett angerdstet werden.

Zum Schluss gibt man der Sauce noch Safranfdden hinzu und lasst diese etwas ziehen,
damit sie die Sauce schon gelb farben.

Krautersauce
Grundrezept: Saucenbasis fir warme Saucen.

Zum Schluss wird die Sauce mit zwei Essloffeln fein gehackten Krautern (Petersilie,
Schnittlauch, Basilikum, Dill, ...) verfeinert.



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Krauter-Zucchinisauce
Grundrezept: Saucenbasis fir warme Saucen.

Eine mittelgroBe Zucchini (200 g) waschen,
klein wiirfeln und in Ol anbraten, das
Naturreismehl dazugeben und dann mit Milch
und Wasser aufgieBen.

Einmal aufkochen lassen, dabei gut umrihren
und gehackte Krauter untermengen.

Die Sauce mit einem Stabmixer purieren, vor
dem Servieren mit Krautersalz abschmecken und mit dem Sauerrahm verfeinern.

Currysauce
Grundrezept: Saucenbasis fir warme Saucen.

Der Saucenbasis wird ein Teeloffel Curry, ein halber Teeloffel Curcuma (Gelbwurz)
und klein geschnittenes Obst (Banane oder Ananas) hinzugefligt. Zum Schluss wird
sie mit Salz, einer Prise Zimt und Orangensaft abgeschmeckt, mit einem Essloffel
Sauerrahm verfeinert und puriert.

Tipp: Fur diese Sauce kann statt normaler Milch auch Kokosmilch verwendet werden,
um ihr einen asiatischen Geschmack zu geben.

Spinatsauce
Grundrezept: Saucenbasis fir warme Saucen.

Der Saucenbasis ca. 150 g Blattspinat (tiefgekihlt) grob gehackt beifigen und zum
Schluss mit Salz, Schnittlauch, Petersilie, Pfeffer, Knoblauch und Muskat
abschmecken. Eventuell mit dem Stabmixer pUrieren und je nach Geschmack mit
Obers oder Sauerrahm verfeinern.



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Zitronensauce

Saft einer Zitrone

10 g Margarine oder Butter

30 g Naturreis oder Vollkornmehl gemahlen
400 ml GemUsebrihe

50 ml Obers

Das Naturreismehl in Butter oder Margarine
hell anschwitzen, mit der GemuUsebrihe und
dem Zitronensaft aufgieBen und aufkochen
lassen. Mit frischen Krautern abschmecken und
mit Obers verfeinern.

Tipp:

So bekommt lhre Zitronensauce einen besonders intensiven Geschmack:

Die Schale einer ungespritzten Zitrone mit dem Sparschéaler abschélen und in feine
Streifen schneiden. Diese werden in zehn Gramm Butter hell angeschwitzt und mit
einem halben Teel6ffel Zucker kurz karamellisiert. Naturreismehl beifligen und sofort
mit der GemUsebrihe aufgieen, gut verkochen lassen. Mit Zitronensaft abschme-
cken und mit Obers verfeinern.

Gorgonzolasauce
4 Portionen

400 ml GemuUsebrihe

100 g Sellerie, wirfelig geschnitten
30 g Naturreis, fein gemahlen

50 g Gorgonzola

50 ml Obers

Gemusebrihe erwarmen und den Sellerie darin weich dinsten. AnschlieBend den

klein geschnittenen Gorgonzola, Naturreismehl und Obers dazu geben. Alles mit dem
Purierstab mixen und aufkochen lassen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Gemlise-Sauce
4 Portionen

200 g Fruhlingsgemuse oder Paprikafrichte
1EL Ol

1 kleine Zwiebel

1EL Parmesan

50 ml Obers

1EL Vollkornmehl

Gemusebrihe

Pfeffer, Krauter (Basilikum, Oregano,
Petersilie, ...), eventuell Knoblauch

GemduUse waschen und klein schneiden. Zwiebel fein hacken und im Fett anrosten,
Gemdise dazugeben und durchrosten. Vollkornmehl dazu geben. Mit der Suppe
aufgieBBen, wirzen und weich kochen. Danach purieren, Obers und Parmesan einriih-
ren (nicht mehr aufkochen lassen) und mit den Krautern gut abschmecken.

Tipp:
Anstelle des Vollkornmehls kann zur Bindung auch eine kleine geriebene Kartoffel
mitgekocht werden!

Paprikaschaum
4 Portionen

1ELOI

1 kleine Zwiebel, wirfelig geschnitten
1 Paprika, rot

1 Knoblauchzehe, zerdrickt

Salz

200 ml GemuUsebrihe

eventuell 50 ml Obers

Zwiebel und Knoblauch im Ol anrésten, Paprika wirfeln, zugeben und kurz

durchrésten. Mit der Gemisebrihe aufgieen und fur ca. 15 Minuten dunsten las-
sen. AnschlieBend mit Salz wiirzen und mit einem Mixstab purieren. Kurz vor dem
Anrichten noch einmal mit dem Mixstab (Obers beifigen) schaumig aufschlagen.

Tipp:
Zur Garnierung bunte Paprikawdrferl dartber streuen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Gurkenrahmsauce (warm)
4 Portionen

1 Gurke

1ELOI

1 kleine Zwiebel, gewdrfelt

1EL Vollkornmehl

150 - 200 ml Wasser oder Gemusebrihe
Pfeffer, Knoblauch, Dille, ev.1- 2 EL Sauerrahm

Gurken teilweise schélen, wirfelig schneiden, in Ol mit der Zwiebel anrésten, mit
Vollkornmehl stauben und mit Wasser oder GemUsebrihe aufgieBen.

Das Ganze verkochen lassen, teilweise purieren und mit Pfeffer, Knoblauch und Dille
abschmecken. Vor dem Servieren mit etwas Sauerrahm verfeinern.

Topfen-Joghurt-Sauce (kalt)

4 Portionen

100 g Magertopfen

1/8 1 Joghurt oder Acidophilusmilch

etwas Zitronensaft, 1/2 TL milder Senf, 1/2 TL Zucker
frische Krauter, Salz

Alle Zutaten einfach vermengen.

Varianten:
mit feinen Tomatenwdrfeln (geschalte Tomaten)
mit Curry, etwas SuBstoff oder Honig
mit fein gehackter oder geriebener Gurke und Knoblauch (,Tzaziki“)
mit fein gehackten Paprikaschoten, Gurkerl, Tomatenwdiirfeln und Kreuzkimmel
mit Kren
mit Krautern je nach Belieben

Zimtsauce
4 Portionen

Ca. 250 ml Joghurt 1%
Zitronen- oder Orangensaft
Ein Schuss Rum, Zimt und Zucker (bzw. Honig oder StBstoff)

Alle Zutaten miteinander verriihren und abschmecken.

Tipp: Passt gut zu stiBen Auflaufen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Hauptspeisen vegetarisch

Nusslaibchen
4 Portionen

4 Stk. Grahamweckerl (ca. 240 g) oder entspre-
chende Menge Vollkorntoast, gewurfelt

ca.1/2 1 Gemusebrihe

70 g Sonnenblumenkerne, gehackt

100 g Walnusse, gehackt

Majoran

1Ei

2 Zwiebeln, klein geschnitten

2 EL Petersilie, gehackt

eventuell Semmelbrosel (je nach Konsistenz)
eventuell geraffeltes GemuUse wie Karotten, ringelig geschnittener Lauch, ....
1TL Ol zum Anbraten

Grahamweckerl in Suppe einweichen und gut durchziehen lassen. Zwiebeln und
Gemiise im Ol kurz anrésten und die restlichen Zutaten dazugeben. Bei Bedarf

noch Semmelbrosel untermengen. Laibchen formen und im vorgeheizten Rohr auf
Backpapier oder leicht gedltem Blech bei 190 Grad backen. Nach 15 Minuten wenden
und nochmals 15 Minuten backen.

Beilagen-Empfehlung: Lauchsauce, gediinsteter Broccoli, Kartoffeln

Topfen-Krauterlaibchen
4 Portionen (8 Laibchen)

500 g Magertopfen, 50 g Schinken

2 Eier

6 - 8 EL Brosel, 1 EL Vollkornmehl

1 kleine Zwiebel

Knoblauch, Salz, Krauter (Petersilie, Thymian, Oregano, ...)

Schinken fein schneiden, Zwiebel hacken. Alle Zutaten miteinander vermischen und
gut abschmecken. Semmelbrdsel nach Bedarf zufigen und die Masse eine halbe
Stunde rasten lassen. Mit feuchten Handen Laibchen formen und im vorgeheizten
Rohr auf leicht gedltem Blech bei 190 Grad backen. Nach 15 Minuten wenden und
nochmals 15 Minuten backen.

Beilagen-Empfehlung: Kartoffeln, Letschogemise, Salat
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Gemdliselaibchen
4 Portionen

1/2 Zwiebel, wirfelig geschnitten

100 g Lauch, nudelig geschnitten

1Ei

1ELOI

400 g Gemdse, grob gerieben

200 g Kartoffeln gekocht, geschalt, grob gerieben
120 g Haferflocken, 20 g Vollkornmehl

150 g Topfen

Salz, Knoblauch, etwas Muskat, Krauter der Provence

Zwiebel und Knoblauch in Ol goldbraun anbraten, restliches Gemiise beigeben, biss-
fest rosten und anschlieBend Uberkihlen lassen. Mit den restlichen Zutaten zu einer
bindigen Masse vermengen und abschmecken. Mit feuchten Handen Laibchen for-
men und auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Im vorheizten Rohr bei 190
Grad backen. Nach 15 Minuten wenden und nochmals 15 Minuten backen.

Dazu passt gut: Gurkenrahmsauce

Reis-Kisetaler
4 Portionen (8 Stiick)

120 g Naturreis, 250 ml Wasser

je 50 g Sellerie und Karotten, grob gerieben

50 g Lauch, nudelig geschnitten

1/2 Zwiebel

1ELOI, 1EL Sesam

100 g geriebener Kéase

70 g Topfen

1 Ei, Kréutersalz, Pfeffer

Zum Belegen: 1 -2 groBBe Tomaten (fur 8 Scheiben), Kréauter der Provence

Naturreis in Wasser diinsten und ausquellen lassen. Sesam in einer Pfanne trocken
anrésten und zum Reis geben. Das Gemiise im Ol ebenso résten. Den tberkihlten
Reis mit dem Topfen, der Halfte des geriebenen Kéases, dem Gemiise und dem Ei ver-
mengen und gut abschmecken.

Acht Laibchen daraus formen und auf ein Blech mit Backpapier legen. Im vor-
geheizten Rohr bei 190 Grad 15 Minuten backen, danach wenden, mit einer
Paradeiserscheibe belegen, den restlichen geriebenen Kase und Krauter der Provence
dariber streuen und ca. zehn Minuten fertig backen.

Dazu passt gut: Currysauce

14



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Gefiillte Zucchini
4 Portionen

4 mittelgroBe Zucchini

1TLOI

100 g Lauch (oder Zwiebel)

Knoblauch

100 g Karotten, grob geraspelt

1Ei

100 g Naturreis, roh

150 g geriebener Kéase 35 % F.i.T.

Oregano, Majoran, Basilikum, Salz, Petersilie

Den Naturreis in doppelter Wassermenge kochen. Die Zucchini der Léngsseite nach
halbieren und bis auf etwa einen halben Zentimeter dicken Rand aushohlen. Das
Zucchinifleisch hacken. Den geschnittenen Lauch und Knoblauch in Ol anrésten,
Karotten und Zucchinifleisch dazu geben, gut abschmecken. Das Ei, die Hélfte des
geriebenen Kases und den gekochten Reis zur Uberkuihlten Masse geben.

Die ausgehohlten Zucchini mit dieser Masse fullen, mit dem restlichen geriebenen
Kése bestreuen, in eine befettete Auflaufform geben und bei 180 Grad im vorge-
heizten Rohr ca. 20 bis 30 Minuten backen, bis der Kase hellbraun wird.

Tipps:
Statt Reis kann auch anderes Getreide verwendet werden.
Statt Zucchini kann man auch anderes Gemuse fullen (Achtung: festere
GemuUsesorten wie z. B. Kohlrabi oder Sellerie vor dem Fillen kurz blanchieren)
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Vegetarischer Hackbraten
4 Portionen

-

250 g altes Brot (oder Vollkornsemmelbrot bzw.
Grahamwdirfel), wirfelig geschnitten

500 ml Gemisebrihe

3 Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch

40 g Butter oder Margarine

1Bund Gartenkrauter, 1 TL Kapern

2 Tomaten, 200 g Champignons

3 Eier

Muskat, Krautersalz, Pfeffer

Semmelbrésel nach Bedarf

Das Brot in der lauwarmen Gemusebrihe einweichen. Nach ca. einer halben Stunde
wieder ausdrlcken. Zwiebeln und Knoblauch fein schneiden und in Butter oder
Margarine anbraten. Ebenso die Kapern, Tomaten und Champignons klein schneiden
und kurz mitdUnsten, erkalten lassen. Die Eier mit den Gewdulrzen und allen anderen
Zutaten vermengen. Die Bratenmasse kraftig durchkneten. Einen Bratenlaib formen,
wenn notig noch etwas Semmelbrosel zugeben. In eine gefettete Auflaufform setzen
und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca. eine Stunde braten.

Spinatkndédel oder -rolle
4 Portionen

250 g (Vollkorn-) Knédelbrot

2 Eier, 200 ml Milch

250 g Blattspinat, frisch oder tiefgekuhlt

50 g Butter oder Margarine

1 kleine Zwiebel

50 g Parmesan, Salz, Muskat, Knoblauch, Pfeffer

Die Zwiebel hacken und in der Butter oder Margarine anrésten. Den Blattspinat
hacken und kurz mitrosten, damit die FlUssigkeit verdampft. Das Knodelbrot mit der
heiBen Milch UbergieBen, Spinat zugeben, wiirzen und Uberkihlen lassen. Die Masse
mit den Eiern binden, den geriebenen Parmesan zugeben und gut abschmecken,
eine halbe Stunde ziehen lassen. Acht bis zehn Kndderl formen und Gber Dampf 25
Minuten garen (mit Siebeinsatz im Topf oder im Dampfgarer).

Tipps:

Diese Masse kann in ein feuchtes Geschirrtuch eingeschlagen als Rolle gekocht werden.
Besonders gut schmecken diese Knddel mit Kasesauce oder mit Mozzarella gratiniert.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Pikanter Hirseauflauf
1 Auflaufform (ca. 4 Portionen)

150 g Hirse

300 ml Gemisebrihe

40 g Butter oder Margarine

2 Eier

250 g Topfen

300 g gemischtes GemUse, in Streifen
geschnitten oder geraspelt

Oregano, Knoblauch, Salz, Kimmel
100 g geriebener Kéase

Die Hirse heif3 abspllen und in der GemUsebrihe weich dinsten. Wahrendessen die
Butter oder Margarine mit Dotter zu einem Abtrieb rihren, den Topfen, das geschnit-
tene (oder geraspelte) Gemise und die Krauter dazugeben.

Danach den geriebenen Kase und die Uberkihlte Hirse einmengen und zum Schluss
den aus Eiklar geschlagenen Schnee unterheben.

Diese Masse in eine befettete Auflaufform streichen und im vorgeheizten Rohr bei
180 Grad ca. 45 Minuten backen.

Tipps:
Nachdem der Auflauf aus dem Rohr kommt, mit zwei Essloffeln Sauerrahm be-
streichen und mit viel geschnittenem Schnittlauch bestreuen - schmeckt wunderbar.
Diesen Auflauf kénnen Sie mit beliebigem Getreide bzw. auch Getreideschrot
zubereiten. Fur die Zubereitung des Schrotes die zweieinhalbfache Menge an
FlUssigkeit verwenden!
Rdstet man eine kleine gehackte Zwiebel, Knoblauch und Gemuse vorher an,
bekommt der Auflauf einen pikanteren Geschmack.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Gemliseauflauf
4 Personen

250 g Topfen

100 g Sauerrahm

50 g Butter oder Margarine

2 Eier

50 g VollkorngrieB3

Salz, Pfeffer

Basilikum, Oregano, Schnittlauch (bzw. Krauter
und Gewdrze je nach Gemuseart)

600 g Mischgemdse, klein geschnitten und bissfest gegart

Butter oder Margarine und Dotter schaumig rihren, Topfen und Sauerrahm dazuge-
ben. Den VollkorngrieB zugeben und kurz rasten lassen. Gut abschmecken. Aus Eiklar
einen Schnee schlagen. Diesen gemeinsam mit dem Uberkihlten Gemuse unterhe-
ben. Diese Masse erscheint zwar etwas trocken, beim Backen verliert das Gemuse
dann aber FlUssigkeit! Die Masse in eine befettete Auflaufform streichen und im vor-
geheizten Rohr bei 180 Grad ca. eine Stunde backen.

Tipp:
Das Gemuse wirklich klein wrfelig schneiden, so lasst sich der Auflauf gut portionie-
ren.

Beilagen-Empfehlungen:
Kartoffelschnitze: geschalte, geviertelte Kartoffeln, mit etwas Olivendl bestrichen und
Rosmarin oder Paprikapulver bestreut - im Rohr fur ca. 45 Minuten backen.
Schnittlauchdip: Topfen mit Joghurt und Schnittlauch verrihren, mit Salz
und Pfeffer wirzen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Nudelauflauf

4 Portionen

250 g Dinkelvollkornnudeln (oder gemischt
mit weien Nudeln)

100 g Schinken

150 g wirziger Kéase

1ELOI

10 g Butter oder Margarine

30 g gemahlener Naturreis oder Vollkornmehl
150 ml Milch

150 ml Wasser

Knoblauch, Muskat, Salz, Pfeffer, Majoran

2 Eier

250 g Mischgemse (tiefgekuhlt oder frisch)

Die Nudeln bissfest kochen, den Schinken nudelig schneiden und den Kase grob rei-
ben.

Das klein geschnittene Gemuse kurz im Ol anrésten und bissfest garen (eventuell
einen Essloffel Wasser hinzufigen).

Die Butter oder Margarine erhitzen und das Vollkornmehl darin kurz rosten, mit Milch
und Wasser aufgieBen und zu einer Bechamel verkochen. Gut abschmecken, etwas
Uberkihlen lassen und dann die Eidotter einrihren. Eiklar zu Schnee schlagen. Nudeln
mit dem Gemdise, zwei Drittel des Késes, Schinken und der Bechamel vermengen. Den
Eischnee unter die Masse heben und in eine befettete Form streichen, den restlichen
Kése darlber streuen. Den Auflauf im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad

30 bis 35 Minuten backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Gemiiselasagne
ergibt 1 Auflaufform (25x20cm)

ca. 12 Stk. Lasagneblatter, ungekocht

Sugo:

1-2ELOI

1 mittlere Zwiebel

200 g Champignons

500 g Gemdse (Karotten, Sellerie, Zucchini,...)
250 g Tomaten

Salz, Majoran, Thymian, Basilikum, Oregano, Knoblauch
1-2 EL Tomatenmark

eventuell etwas Wasser

Sauce:

30 g Butter oder Margarine

50 g gemahlener Naturreis oder Vollkornmehl oder griffiges Mehl
400 ml Milch

100 ml Wasser

Muskat, GemuUsebrihe, Salz

Butter fur die Form
150 g geriebener Kéase

Fir das Sugo die gehackte Zwiebel in Ol anbraten, geschnittenes Gemiise und
Champignons mitrésten und mit den Tomaten zu einem Sugo verkochen lassen,
abschmecken. Eventuell etwas Wasser hinzuflgen.

Fur die Bechamelsauce Butter oder Margarine erwarmen, Mehl darin etwas
anschwitzen, mit kaltem Wasser und Milch aufgieB3en, aufkochen lassen und mit den
Gewdrzen abschmecken.

Nun abwechselnd schichtweise Nudelblatter, Sugo, Bechamelsauce schichten. Die
letzte Schicht Nudelblatter mit Bechamel abschlieBen und mit Kase bestreuen. Im
vorgeheizten Rohr bei 170 bis 180 Grad 45 Minuten backen. Vor dem Anschneiden
kurz rasten lassen, dann lasst sich die Lasagne gut schneiden.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Zucchinistrudel
4 Portionen

Topfenmiirbteig:

150 g Magertopfen

100 g Butter oder Margarine
200 g feines Dinkelvollkornmehl
Salz

Flle:

500 g Zucchini

1 Zwiebel, wiirfelig geschnitten

2 Knoblauchzehen

1ELOI

1Ei

150 g Feta (Schafskase) oder anderen Kase
Salz, Pfeffer, Oregano, Kréuter der Provence

FUr den Topfenmurbteig alle Zutaten miteinander verkneten und eine halbe Stunde
kalt rasten lassen. Zwiebel in Ol anschwitzen, wiirfelig geschnittene Zucchini mitrésten
und gepressten Knoblauch dazugeben. Das Ei versprudeln, einen Teil in die erkaltete
Masse einrUhren, etwas Ei zum Bestreichen zuriick behalten. Den Feta grob zerbro-
ckeln, einrlhren, dann mit Salz, Pfeffer, Oregano und Krauter der Provence abschme-
cken. Den Murbteig ausrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Fulle
in der Mitte aufschichten, den Teig seitlich einschlagen und vorsichtig eine Rolle for-
men.

Den Strudel mit dem restlichen verquirlten Ei bestreichen und im vorgeheizten Rohr
bei 180 Grad ca. 35 Minuten backen.

Beilagen-Empfehlung: Topfen-Joghurtsauce, Variante ,Tzaziki”

Tipp:

Statt Zucchini kann auch anderes Gemuse wie Blattspinat, MischgemUse etc. verwen-
det werden. Das GemuUse muss aber immer so lange gerdstet werden, bis es relativ
trocken ist (oder die Uberschissige Flussigkeit abgieBen).
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Strudel Art Provence
Topfenmurbteig vom Zucchinistrudel-Rezept

Fille:

250 g Landfrischkése, gut abgetropft

1 kleine Zwiebel

100 g Schinken

50 g Haferflocken

ca. 3 Essiggurkerl

2-3 EL Krauter wie Petersilie, Schnittlauch
Pfeffer, Salz

50 g Schnittkéase, gerieben

Strudelteig vorbereiten und ca. eine halbe Stunde kalt
rasten lassen.

Wahrendessen die Fllle bereiten: Zwiebel, Schinken und Gurkerl fein hacken und
mit dem Landfrischkase, den Krautern, dem Kase und den Haferflocken vermischen,
abschmecken und ziehen lassen.

Den Mirbteig ausrollen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Die Fllle in der
Mitte aufschichten, den Teig seitlich einschlagen und vorsichtig eine Rolle formen.
Den Strudel mit dem restlichen verquirlten Ei bestreichen, mit einer Gabel vorsichtig
einige Male einstechen und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad 30 bis 40 Minuten
backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Krautstrudel
4 -6 Portionen

Ausgezogener Strudelteig:
100 g feines Vollkornmehl
100 g glattes Mehl

2ELOI

1EL Essig

ca. 100 ml lauwarmes Wasser

Strudelfiille:

750 g frisches WeiB3kraut
1groBe Zwiebel

2 gekochte Kartoffeln, in Scheiben geschnitten
1ELOI

100 ml Wasser

1TL Zucker

2 EL Sauerrahm

Kammel, Salz, Pfeffer, Majoran
frische Petersilie

1 Ei zum Bestreichen

FUr den ausgezogenen Strudelteig die Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten. Mit
etwas Ol bestreichen und eine Stunde rasten lassen.

Fur die Fulle das Kraut streifig schneiden. Die Zwiebel in heiBem Ol anlaufen lassen
und mit dem Zucker karamellisieren. Das Kraut hinzufigen, gut durchrdsten und mit
dem Wasser abloschen. Die Kartoffeln beigeben, wiirzen und dinsten bis das Kraut
weich und das Wasser verdunstet ist. Gut abschmecken und den Sauerrahm unterrih-
ren. Den Teig so dinn wie moglich auf einem bemehlten Strudeltuch auswalken und
vorsichtig ausziehen. Die Fulle darauf verteilen, einrollen, mit Ei bestreichen und im
vorgeheizten Rohr ca. 40 Minuten bei 180 Grad backen.

Dazu passt gut: Paprikaschaum
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Vegetarisches Chili

6 Portionen

300 g rote Linsen

2 Zwiebeln

3 Tomaten

1kleine Zucchini

je Troter und gelber Paprika

2 EL Rapsol

3 EL Tomatenmark

100 g Maiskorner

11 Wasser (bei Bedarf ev. etwas mehr zufligen)
200 g gegarte rote Bohnen

2 Zehen Knoblauch

1TL Paprika

1TL Zucker

Chili, Worcestersauce, Sojasauce, Salz, Pfeffer, Knoblauch
Kurkuma, Majoran, vegetarische Suppenwirze

Zwiebeln klein, Paprika groB wiirfelig schneiden und im heiBen Ol anrésten,
Tomatenmark mitrésten, Linsen dazugeben und aufgieBen. Tomaten und Zucchini
ebenfalls wirfeln und mit dem Mais dazugeben. Gut wirzen. Leicht kocheln lassen
und ab und zu umrUhren. Ins fast fertige Chili die gegarten Bohnen dazugeben und
abschmecken.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Curry-Geschnetzeltes
4 Portionen

1Zwiebel, grob gehackt

2ELOI

500 - 600 g gemischtes Gemuse (Karotten,
Sellerie, Brokkoli,...), wirfelig geschnitten
oder TiefkUhl-GemUsemischung

300 g Tofu, in Wrferl geschnitten

1-2 EL Sojasauce

1-2TL Curry

1TL Zucker

50 ml Obers oder Kokosmilch
vegetarische Suppenbrihe zum AufgieBen
1EL Mehl

Salz, Pfeffer, Ingwer, Kardamom

1 EL gerdsteter Sesam

Den Tofu wurfelig schneiden und in der Sojasauce mit einem Teeloffel Curry ca. eine
halbe Stunde marinieren. AnschlieBend in der Pfanne mit einem Essloffel Ol kurz
anbraten, aus der Pfanne nehmen und zugedeckt zur Seite stellen. Zwiebel und
Gemduse in der Pfanne anrdsten, mit Suppenbrihe aufgieBen, Gewdrze zufugen und
bissfest garen. Zum Schluss einen Essloffel Mehl mit etwas Wasser verrihren und zum
GemuUse geben, mit Obers oder Kokosmilch abschmecken und den angebratenen
Tofu hinzuzuflgen. Beim Servieren mit geréstetem Sesam bestreuen.

Beilagen-Empfehlung: Reis, Wildreismischung oder Zartweizen

Variante siiB-sauer:

Zum Gemdse kdnnen zusatzlich auch klein geschnittene Ananas in das
Currygeschnetzelte gegeben werden. Statt Obers oder Kokosmilch kann in diesem
Fall auch Ananassaft verwendet werden.

Fleischvariante:

Statt Tofu kann auch 400 g Putenfleisch oder anderes mageres Fleisch verwendet
werden. Dazu das Fleisch fein schnetzeln und mit einer Marinade aus zwei Essloffeln
Sojasauce, einem Essloffel Maizena, eventuell einem walnussgrofB3en Stick Ingwer
(fein gehackt) und ein bis zwei zerdrickten Knoblauchzehen eine Stunde marinieren.
Das Fleisch vor dem Gemuse anbraten, wieder aus der Pfanne nehmen und erst zum
Schluss dem fertig gegarten Gericht unterrihren.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Gemiisepizza
4 Portionen

Teig:

300 g Dinkelvollkornmehl

(oder 150 g weiBes Mehl, 150 g Vollkornmehl)
1/2 Pkg. Trockengerm

2ELOI

150 - 200 ml lauwarmes Wasser

Salz

Belag:

5 EL Tomatenmark

600 g Gemuse (dlinne Scheiben Karotten, Zucchini, Tomaten, Champignons, Zwiebel,
Auberginen, vorblanchierter Brokkoli, Mais, ...)

200 g Pizzakase oder Mozzarella

Oregano, Salz, Pfeffer

Aus Mehl, Germ, Salz, Ol und lauwarmen Wasser einen geschmeidigen Teig herstel-
len und ca. zehn Minuten gut durchkneten. AnschlieBend 30 Minuten zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen.

Das Gemuse vorbereiten. Den Germteig auf einem Backpapier auswalken, auf ein
Blech legen, mit Tomatenmark bestreichen, das Gemise darauf verteilen und mit
geriebenem Kase, Oregano, Salz und Pfeffer bestreuen. Im vorgeheizten Rohr ca. 30
Minuten bei 180 Grad backen.

Kartoffelpizza
4 -5 Portionen

1,2 kg festkochende Kartoffeln

2 groBe Eier

Salz, Muskat, Pfeffer, Oregano, Basilikum, 2 EL Ol fir das Blech
5 EL passierte Tomaten

Beispiele fiir Belag:
Schinken, geriebener Kase, Zwiebel in Ringen, Paprika in Streifen, Oliven,
Tunfisch, ...

Kartoffeln in der Schale kochen, ganzlich auskihlen lassen. Die Kartoffeln schalen und
grob reiben, gut wirzen und mit den Eiern vermengen. Ein Blech mit Ol befetten. Die
Kartoffelmasse mit befeuchteten Handen gleichméfig dick auf das Blech driicken
und im vorgeheizten Rohr ca. 25 Minuten bei 200 Grad knusprig vorbacken (eventuell
auch kurz mit der Grilleinstellung). Den Pizzaboden aus dem Rohr holen und mit den
passierten Tomaten bestreichen, den Belag darauf verteilen und dann noch einmal
zehn bis 15 Minuten fertig backen.

26



Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Polentapizza
4 Portionen

300 g Polenta (Maisgrief)
900 ml Wasser oder Gemisebrihe
Salz, Muskat, Krauter

Beispiele fiir Belag:
Tomatenmark, Schinken, Tomaten, Paprika,
Brokkoli, Oliven, Spinat, Kase, Mozzarella...

Polenta in leicht gesalzenes Wasser einkochen, mit etwas geriebenem Muskat wirzen,
ca. funf Minuten kochen und 20 Minuten auf ausgeschalteter Platte zugedeckt
ausquellen lassen. Die Masse auf ein befettetes Blech oderin einer grof3en
Auflaufform eineinhalb bis zwei Zentimeter dick auftragen, mit Tomatenmark bestrei-
chen und nach Belieben wie eine Pizza belegen.

Ca. 30 Minuten bei 175 Grad im vorgeheizten Rohr backen.

Vollkornspaghetti mit Gemiisesugo
4 Portionen

400 g Vollkornspaghetti

1ELOI

1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g Gemuse (Karotten, Sellerie, Brokkoli, Zucchini, Champignons, Paprika,....)
250 g Tomaten, blanchiert, geschélt und wirfelig geschnitten

1EL Tomatenmark

etwas Wasser

Salz, Basilikum, Majoran oder Oregano, Thymian, Salbei, Pfeffer

1TL Zucker

Vollkornnudeln bissfest kochen. Gehackte Zwiebel und Knoblauch in Ol goldbraun
anbraten, klein geschnittenes oder geraffeltes GemUse mitrosten und mit den
Tomaten, dem Tomatenmark, den Gewiirzen und etwas Wasser zu einem samigen
Sugo verkochen, gut abschmecken und Uber die Spaghetti verteilen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Vollkorn-Krautfleckerl

4 Portionen

250 g Vollkornfleckerl

600 g WeiBkraut

1Zwiebel

1TL Ol 1 TL Zucker

1TL Kimmel, ganz

2 EL WeiBwein oder Essig

100 ml Wasser

2 TL Paprika, edelsiiB3, Salz, Pfeffer

Vollkornteigwaren bissfest kochen. Zwiebel fein schneiden und im Ol anbraten, mit
Zucker karamellisieren. Das fein geschnittene WeiB3kraut zugeben und durchrosten.
Kdmmel, Paprika, Salz und Pfeffer dazugeben, mit Weiwein (oder Essig) und Wasser
abléschen und dinsten lassen. Zum Schluss mit Vollkornfleckerl vermengen und
nochmals abschmecken.

Gratinierte Gemiisepalatschinken
4 Portionen

Palatschinken (8 Stiick):

200 g Dinkelvollkornmehl (oder 100 g weiBBes Mehl + 100 g Vollkornmehl)
2 Eier

1/2 1 Milch (oder 1/4 | Milch +1/4 | Wasser)

eine Prise Salz

Ol zum Backen

Gemiisefiille:

500 g klein gewtrfeltes Gemuse (Karotten, Sellerie, Zucchini, Stangensellerie,
Zwiebel)

1EL Ol, 1 EL Tomatenmark

GemduUsebrihe

Salz, Knoblauch, Oregano, 1 Lorbeerblatt, Basilikum

50 g geriebener Kase zum Gratinieren

Fur die Palatschinken alle Zutaten gut verriihren, mindestens eine halbe Stunde quellen
lassen. In einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol Palatschinken backen. Fir die Fiille
das klein gewiirfelte Gemise in Ol anrésten. Mit Salz, Knoblauch, Oregano, Lorbeerblatt
und Basilikum wiirzen, das Tomatenmark hinzugeben und durchrihren. Mit wenig
Gemisebrihe aufgieBen, bissfest garen (Lorbeerblatt entfernen).

Das Gemuse auf die Palatschinken gleichmaBig auftragen und dann dreieckférmig
zusammenklappen. Mit geriebenem Kase bestreuen und im vorgeheizten Rohr bei

175 Grad ca. 20 Minuten gratinieren.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Zwiebelquiche
ergibt 1 Blech oder
1 groBe Quicheform (32 cm Durchmesser)

Teig:

150 g Dinkelmehl

150 g glattes Mehl

125 g Margarine oder Butter
80 ml kaltes Wasser

1Ei

Salz

Belag:

Ca.1-1,5 kg Zwiebeln (eventuell gemischt mit Lauch)
2-3ELOI

1/4 | Sauerrahm

1/4 1 Joghurt

2 Eier

Muskat, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Majoran, Oregano

Alle Zutaten fur den Teig zusammenkneten und im Kihlschrank rasten lassen.

Die Zwiebeln und den Lauch ringelig schneiden und langsam in Ol résten, bis alles
eine goldbraune Farbe hat. Aus Sauerrahm, Joghurt und Eiern einen Uberguss berei-
ten und gut abschmecken. Den Teig ausrollen, auf ein befettetes Blech oder eine
Quicheform geben und einen Rand hochziehen. Die ausgekihlten Zwiebeln darauf
geben, den Uberguss dariiber verteilen. Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad 40 bis 50
Minuten backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Zucchinigulasch
5 Portionen

1groBe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

600 g Zucchini

200 g Tomaten

100 g Karotten

2 EL Tomatenmark

1 EL Sonnenblumendl
Gemusebrihe nach Bedarf
eventuell 2 EL Vollkornmehl
Salz, Pfeffer, Paprika edelsif3, Majoran, Lorbeerblatt

Die Zucchini in grobe Wiirferl und Karotten in diinne Scheiben schneiden. Die Tomaten
kurz blanchieren, schalen und klein schneiden. Den Zwiebel wiirfelig schneiden mit dem
Knoblauch im Ol anschwitzen. Mit Paprikapulver paprizieren. Das Tomatenmark und das
restliche Gemuse beigeben, wirzen, mit Gemusebriihe aufgieBen und kernig diinsten.
Bei Bedarf mit zwei Essloffeln Vollkornmehl (mit etwas kaltem Wasser anrihren) binden
und kdcheln lassen. Mit frischer Petersilie abschmecken.

Fischfilet mit Kdasehaube
4 Portionen

4 Fischfilets

3 Tomaten

1 kleine Zwiebel

10 groBBe Champignons
3 EL Kése, gerieben
1EL Tomatenmark

1EL Ketchup

Salz, Pfeffer, Basilikum
eventuell 1- 2 EL Brosel

Die Fischfilets salzen, pfeffern und je nach Dicke in der Pfanne kurz anbraten (bei
dinnen Fischfilets ist dies nicht notwendig). Danach auf ein Blech legen.

Fur die Kdsehaube das Gemuse fein wiirfelig schneiden, mit den restlichen Zutaten
vermengen und abschmecken. Auf den Fischfilets verteilen und flr sechs bis sieben
Minuten bei 200 Grad im vorgeheizten Rohr gratinieren.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Krautroulade mit Getreide-Pilz-Fiillung
4 Portionen

8 Stuck grofBe Krautblatter

200 g Dinkelreis

400 ml Wasser oder Gemusebrihe
1Zwiebel, fein gehackt

1ELOI

250 g blattrig geschnittene Champignons
Petersilie

Salz, Pfeffer

100 g Kése, gerieben

1Ei

150 g Topfen

Zum Bestreichen:
200 g Sauerrahm
ca. 150 ml Gemusebrihe zum AufgieBen

Die Krautblatter weich blanchieren. Wasser oder Gemusebrihe mit dem Dinkelreis
aufkochen lassen und zugedeckt 30 bis 40 Minuten auf niedrigster Stufe dinsten,
anschlieBend abkihlen lassen.

Zwiebel in Ol anrésten, die Champignons dazugeben, alles gut durchrésten,
abschmecken, anschlieBend abkihlen lassen.

Den Dinkelreis mit der Schwammerlmasse und den restlichen Zutaten vermengen, die
Krautblatter damit fullen und eng einrollen. In eine Auflaufform schichten (Abschluss
am Boden), mit Gemusesuppe aufgieBen und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad

ca. 30 Minuten zugedeckt diinsten.

Sauerrahm gut verrihren, auf die Rouladen streichen und weitere zehn bis 15 Minuten
ohne Deckel Uberbacken.

Tipp:

Statt Krautblatter kdnnen auch Blatter von Mangold, Kohl oder Chinakohl verwendet
werden.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Fisch auf Gemiise
4 Portionen

600 g Gemuse (z. B.: Zwiebel, Lauch, Karotten,
Sellerie, Zucchini, Brokkoli,

Tomaten, ...)

1EL O

4 Fischfilets

50 ml WeiBwein oder GemuUsebrihe zum Abléschen
Krauter der Provence, Petersilie, Dille

Salz, Pfeffer

Das Gemuse klein schneiden, mit Ol in einer Pfanne kurz anbraten, mit WeiBwein oder
Gemusebrihe abléschen und zwei bis drei Minuten dinsten lassen. AnschlieBend mit
Krautern und Gewdrzen verfeinern.

Das Gemuse auf vier Alufolien verteilen, die Fischfilets drauflegen und die Alufolien
verschlieBen. Die Pdckchen im vorgeheizten Rohr bei 175 Grad ca. eine halbe Stunde
garen.

Variante in der Pfanne:
Bei dinnen Fischfilets konnen diese auch direkt auf dem Gemtse in der Pfanne mit
geschlossenem Deckel gegart werden.

Fisch mit Sauce

Fischfilets anbraten oder diinsten und mit Sauce nach Wahl servieren.
Saucenvorschldge finden Sie in dieser Broschire im Kapitel ,Saucen”.

Dazu passt gut:
Kurbiskernsauce
Safransauce
Krautersauce (z. B. Dille)
Zitronensauce
Lauchsauce
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Hauptspeisen siiB3

Getreidefriihstiick

1-2 Portionen

30 g Hirse roh

30 g Quinoa

1EL Rosinen

1 Apfel oder anderes saisonales Obst
1EL Haselnusse

Zimt, Nelkenpulver, Kardamon
eventuell Honig oder Zucker

Hirse und Quinoa mit den Gewdirzen und ca. doppelt so viel Wasser aufkochen und
ausdunsten lassen.

Den Apfel in kleine Sticke schneiden, mit den Rosinen unter das Getreide mischen
und zehn Minuten mitdUnsten lassen. Zum Schluss die Nisse beigeben und bei
Bedarf stiBen.

Tipps:
Hirse und Quinoa sind eine wahre ,Mineralstoffoombe”.
Es kann aber auch Reis, Polenta, Couscous, etc. verarbeitet werden.
Es kann auch ein Milch-Wasser-Gemisch, Soja- oder Reismilch zum Kochen
verwendet werden.
Man kann das Getreide alleine (ohne Obst!) flr drei Tage vorkochen und im
Kahlschrank aufbewahren.
Dies ist ein vollwertiges Frihstick, das den Korper bereits morgens von innen heraus
warmt, sehr gut bekdmmlich ist und den Gusto auf SuBigkeiten reduziert.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

SuBer Hirseauflauf
5 Portionen

200 g Hirse

200 ml Milch

200 ml Wasser, Prise Salz
2 groBe Apfel

3 Eier, getrennt

70 g Butter oder Margarine
250 g Magertopfen

80 g Zucker oder Honig bzw. StiBstoff nach Geschmack
Zitronenschale, Zimt, Vanille, Schuss Rum

Die Hirse im Milch-Wasser-Gemisch dinsten. Aus Butter oder Margarine, Zucker
(bzw. Honig oder SuBstoff) und Dottern einen Abtrieb bereiten, mit Topfen,
Zitronenschale und den Gewiirzen vermengen. Die wiirfelig geschnittenen Apfel und
die Uberkuhlte Hirse beigeben. Aus dem Eiklar einen steifen Schnee schlagen und
locker unter die Masse heben. In eine befettete Auflaufform fullen und 50 Minuten im
vorgeheizten Rohr bei ca. 170 Grad backen.

Dazu passt gut:
Zimtsauce (siehe Kapitel ,Saucen”) oder
Erdbeermus: 400 g Erdbeeren frisch oder tiefgefroren purieren und mit Zucker
(bzw. Honig oder SuBstoff) abschmecken.

Tipp:

Statt der Hirse kann (zur Hélfte oder ganz) auch Naturreis verwendet werden. Bitte
beachten Sie jedoch die langere Kochzeit von Naturreis (ca. 40 Minuten).
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Polentaauflauf
5 Portionen

250 g Polenta (MaisgrieB)
300 ml Milch

300 ml Wasser, Prise Salz
Zimt, Vanille, Schuss Rum
60 g Butter oder Margarine
300 g Magertopfen

3 Eier, getrennt

80 g Zucker oder Honig bzw. SiBstoff nach Geschmack
150 g geraffeltes Obst (Apfel, Birnen)

Zitronenschale

Polenta unter standigem RUihren in das leicht gesalzene Milch-Wasser-Gemisch ein-
kochen (mit Zimt, Rum und Vanille), dann auf ausgeschalteter Platte zugedeckt ca. 20
bis 30 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit die Butter oder Margarine schaumig
rihren und mit Dotter, Topfen, Zitronenschale und Zucker (bzw. Honig oder StBstoff)
einen Abtrieb herstellen. Diesen mit der Uberkihlten Polenta vermengen. Eiklar zu
steifem Schnee schlagen und unterheben. Zum Schluss das Obst untermengen. In
eine befettete Auflaufform streichen und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca. 45
Minuten backen.

Tipp:
Statt Polenta kann auch (Vollkorn-) Grie3 verwendet werden.

Dazu passt gut:
Zimtsauce (siehe Kapitel ,Saucen”) oder
Brombeer- oder Heidelbeerensauce: 400 g Beeren frisch oder tiefgefroren
purieren und mit Zucker (bzw. Honig oder StBstoff) abschmecken.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Topfenauflauf
5 Portionen

500 g Topfen

30 g Butter oder Margarine

2 Eier, getrennt

200 g frische Frichte, wirfelig geschnitten
40 g Vollkornmehl, 30 g Holzhackergrie3
80 g Zucker oder Honig bzw.

SuBstoff nach Geschmack

Zimt, Vanille, Zitronenschale, Rum

Weiche Butter oder Margarine mit Topfen, Zucker (bzw. Honig oder StBstoff) und den
Dottern verrihren. Vollkornmehl und Holzhackergrie3 unterrihren und mit Zimt, Rum,
Vanille und Zitronenschale abschmecken. Die Friichte untermengen und zum Schluss
den mit einer Prise Salz steif geschlagenen Schnee unterheben. In eine befettete
Auflaufform fullen und im vorgeheizten Rohr bei 175 Grad 30 bis 40 Minuten backen.

Dazu passt gut: warmes Fruchtmus

Topfenpalatschinken
4 Portionen (=1 Auflaufform)

Palatschinkenteig siehe Gemusepalatschinken

Fille:

40 g Butter oder Margarine

60 g Zucker oder Honig bzw. StBstoff nach Geschmack
1 Prise Salz, 1 Dotter

1EL Vanillepuddingpulver

2 Eiklar

500 g Magertopfen

eventuell 1 EL Rosinen

Uberguss:
1 Dotter
100 ml Milch

Palatschinkenteig bereiten, eine halbe bis eine Stunde quellen lassen und dann ca.
acht Palatschinken backen. Fur die Fllle Butter oder Margarine, Zucker, Dotter und
Topfen schaumig rithren, danach Vanillepuddingpulver (und Rosinen) dazugeben. Aus
Eiklar und einer Prise Salz Schnee schlagen und zum Schluss unterheben. Mit dieser
Masse die Palatschinken flllen (nicht zu dick), die Palatschinken halbieren und dach-
ziegelartig Ubereinander in eine befettete Auflaufform legen.

Fir den Uberguss Dotter mit Milch verrihren und tber die Palatschinken gieBen.

Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad 20 bis 25 Minuten Gberbacken.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Topfenknddel

4 Portionen (als Dessert)

250 g Topfen

1Ei

2 EL Semmelbrosel

2 EL HolzhackergrieB3

ev. Zitronenschale, Prise Salz, Vanille

Zum Wailzen:
50 g Semmelbroésel
50 g Staubzucker

Alle Zutaten gut zu einem Teig verrihren. Eine halbe Stunde im Kihlschrank rasten
lassen. Knédel formen und im leicht gesalzenen, siedenden Wasser garen

(15 bis 20 Minuten).

Zum Walzen Zucker und WeiB3brotbrdsel (ohne Butter!) zu gleichen Teilen langsam
braunen.

Tipp fiir Mohnliebhaber:
Geriebenen Mohn mit Zucker zu gleichen Teilen vermischen und die hei3en, aber
abgetropften Kndderl darin walzen.

Dazu passt gut: Beerensauce

GrieBschmarrn
4 Portionen

400 g Vollkorngrief3

11 Milch

30 g Butter oder Margarine
Prise Salz

60 g Rosinen

100 g Zucker

30 g Butter oder Margarine
Zimt, Rum, Vanille

Die Milch mit Rum, Salz, Gewirzen und 30 Gramm der Butter oder Margarine
aufkochen. Den Grie3 und die Rosinen unter standigem RUhren einkochen. Diese
Mischung ausquellen und anschlieBend tberkihlen lassen (wird relativ fest). In
Brockerl zerteilen, in eine befettete Auflaufform fillen, mit Zucker, Butterflocken und
Zimt bestreuen und fur 45 Minuten bei 150 Grad ins vorgeheizte Backrohr geben.
Zwischendurch immer wieder mit einer Gabel auflockern.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Desserts und Kuchen

Tipps

So kénnen Sie lhre eigenen Kuchenrezepte abwandein:
Bei Rihr- und Murbteigen konnen Sie ein Drittel der Fettmenge durch gut
abgetropften Topfen austauschen. Bei RUhrteigen wird der Abtrieb etwas weicher,
geben Sie deshalb die Dotter nur nach und nach zum Fett-Topfen-Gemisch.
Eventuell mUssen Sie bereits zwei Essloffel der Mehlmenge unter den Abtrieb
rihren, damit das Fett nicht ausflockt.
Sie kdnnen bei jedem Rezept Auszugsmehl durch Vollmehl austauschen. Wenn
Sie fur Ihre herkdmmlichen Rezepte halb Vollmehl, halb Auszugsmehl verwenden,
erreichen Sie bei lhrer Familie eine groBere Akzeptanz.
Vollmehl lasst sich gut in Nuss- und Kakaomehlspeisen ,verstecken”.
Vollmehl hat eine gréBere Quellfahigkeit als Auszugsmehl. Palatschinken- und
Nockerlteig etc. mUssen deshalb eine halbe Stunde quellen. Mehlspeisen werden
flaumiger, wenn die Mehimenge (um zwei bis drei Deka) reduziert wird.
Sie kdnnen Zucker sparen, indem Sie bei lhren herkdmmlichen Kuchenrezepten
ein Viertel bis ein Drittel der Zuckermenge weglassen.

Aniskuchen
1 Kastenform

150 g Butter oder Margarine

4 Ejer, getrennt

150 g Zucker

Vanille

400 g Mehl (eventuell Halfte Dinkelvollkornmehl)
1 Pkg. Backpulver

ca.1/4 1 Milch

Anis nach Wunsch

Butter oder Margarine, Dotter, Zucker und Vanille schaumig rihren, zwei Drittel des
Mehles mit der Milch und dem Anis zugeben. Aus den Eiklar Schnee schlagen, das
restliche Mehl mit Backpulver vermischen und abwechselnd mit dem Schnee unter
die Masse ziehen.

In eine Form (befettet und ausgebroselt) streichen und im vorgeheizten Rohr bei
180 Grad 45 bis 60 Minuten backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Karotten-Nusskuchen
1Tortenform

5 Eier

200 g Honig

250 g Karotten, roh gerieben \
250 g Haselnusse, gerieben :

80 g Weizenvollkornmehl

1P. Backpulver

Zimt, Zitronenschale, Rum

Die Eier mit Honig sehr schaumig riihren. Die Karotten, Nusse, GewUlrze und das mit
Backpulver vermischte Mehl unterheben. In eine befettete und bemehlte Tortenform
streichen und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca. 30 Minuten backen. Den fer-
tigen, ausgekihlten Kuchen eventuell mit Schokoladeglasur oder Zitronen-Zucker-
Glasur Uberziehen.

Zitronen-Zucker-Glasur:
250 g Staubzucker mit Zitronensaft verrihren.

Feiner Mohn-Nuss-Kuchen
1Blech

200 g Butter oder Margarine
6 Eier, getrennt

200 g Zucker

Vanille

1/2 Pkg. Backpulver

200 g Mohn, gerieben

200 g HaselnUsse, gerieben

Aus Butter oder Margarine, Zucker, Vanille und Dottern einen Abtrieb rihren. Mohn,
Backpulver und HaselnUsse vermengen. Aus den Eiklar mit einer Prise Salz einen stei-
fen Schnee schlagen.

Unter den Abtrieb die Mohn-Haselnussmischung rihren und zum Schluss den Schnee
unterheben. Auf ein Blech (mit Backpapier) streichen und im vorgeheizten Rohr bei
180 Grad ca. 40 Minuten backen.

Auf den Uberkihlten Kuchen die Zitronen-Zucker-Glasur streichen.

Zitronen-Zucker-Glasur:
250 g Staubzucker mit Zitronensaft verrihren.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Mohngitterkuchen
1Blech

Teig:

4 Eier, getrennt

1/8 10l

1/8 | Wasser

180 g Zucker

Vanille

100 g Dinkelvollkornmehl
100 g weiBes Mehl

100 g geriebener Mohn
1/2 Pkg. Backpulver

Topfenmasse:

2 Eier

500 g Topfen

1EL Vanillepuddingpulver

80 g Zucker

Schuss Rum

geriebene Zitronenschale, Vanille

Fur den Teig Dotter, Zucker, Vanille und Wasser sehr schaumig rihren. Mehl mit
Mohn und Backpulver vermengen und einrithren. Aus den Eiklar mit einer Prise Salz
Schnee schlagen und abwechselnd mit dem Ol unter die Masse heben.

FUr die Topfenmasse die Eier mit dem Topfen und Vanillepuddingpulver verrihren.
Zucker, Zitronenschale, Vanille und Rum dazu geben.

Den Ruhrteig auf ein Blech (mit Backpapier) streichen.

Die Topfenmasse in einen Dressiersack flllen und gitterartig auf den Teig dressieren.
Den Kuchen im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad 30 bis 40 Minuten backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Obstkuchen

1 Tortenform

150 g Butter oder Margarine

150 g Zucker

Vanille

4 Eier, getrennt

3 EL Milch, 1EL Rum
Zitronenschale, Zimt, Prise Salz
100 g Dinkelvollkornmehl

100 g weiBes Mehl

1/2 Pkg. Backpulver

600 g frisches Obst, in Spalten geschnitten
Mandelblattchen zum Bestreuen

Butter oder Margarine, Zucker, Vanille und Dotter sehr schaumig rihren, dann die
Milch, Rum, Zimt und die Zitronenschale dazu. Eiklar mit einer Prise Salz zu steifem
Schnee schlagen. Dinkelvollkornmehl, wei3es Mehl und Backpulver vermischen und
unter die Dottermasse rihren. Zum Schluss den Schnee unterheben und die Masse in
eine Tortenform (befettet und bebroselt) streichen. Das Obst darauf verteilen und
anschlieBend mit den Mandelbldttchen bestreuen. Die Torte im vorgeheizten Rohr bei
180 Grad ca. 40 Minuten backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Apfelstreuselkuchen
1Blech

Miirbteig:

250 g Vollkornmehl

100 g Butter oder Margarine

60 g Zucker

1Ei

etwas Zitronenschale, eine Prise Salz
bei Bedarf: 2 - 3 EL Milch

Fiille:

1kg Apfel, blattrig geschnitten
60 g Rosinen

Zimt, Zitronensaft

Streusel:

100 g Butter oder Margarine
150 g Vollkornmehl

80 g Zucker

50 g Mandeln, gerieben

Fur den Teig Mehl mit Butter oder Margarine abbrdseln, die restlichen Zutaten
dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Diesen eine Stunde kuhl
rasten lassen. Danach auf einem Backpapier auswalken und auf ein Blech heben. Die
blattrig geschnittenen Apfel, vermengt mit Zimt, etwas Zitronensaft und Rosinen, auf
dem Teig verteilen.

Zutaten fir die Streusel abbréseln und auf den Apfeln verteilen. Im vorgeheizten Rohr
bei 180 Grad 25 bis 30 Minuten goldgelb backen.

Variante Gedeckter Apfelkuchen:

Die doppelte Masse MUrbteig zubereiten und anstatt der Streusel eine zweite Lage
Mirbteig Uber die Apfelfiille legen. Einige Male mit einer Gabel einstechen. Im vorge-
heizten Rohr bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Fruchtschnitten
1Blech

5 Eier, getrennt

120 g Zucker

2 EL heiBes Wasser

eine Prise Salz

1EL Rum

160 g Dinkelvollkornmehl (oder 80 g weif3es
Mehl, 80 g Vollkornmehl)

1kg Beeren (Himbeeren, Heidelbeeren, Erdbeeren, ...)
2 Pkg. Tortengelee

50 g Zucker (oder SuBstoff nach Geschmack)

1/2 1 Wasser

100 g passierte Marmelade zum Bestreichen

Dotter, Zucker, Rum und Wasser sehr schaumig rihren. Eiklar mit einer Prise Salz zu
steifem Schnee schlagen. Den Schnee abwechselnd mit dem Mehl unter die Dotter-
Zucker-Masse heben. Den Teig auf ein Blech mit Backpapier streichen und im vorge-
heizten Rohr bei 180 Grad zwdlf bis 15 Minuten backen.

Den ausgekihlten Kuchen diinn mit Marmelade bestreichen, Beeren darauf verteilen
und mit Tortengelee UbergieBen.

Variante mit Pudding:

Einen festen Vanillepudding mit 400 ml Milch und einer Packung Puddingpulver
kochen und in den noch warmen Pudding 250 g Topfen einriihren, gut abschmecken.
Die Masse auf dem Kuchen verteilen, Beeren darauf legen und mit Gelee Uberziehen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Vollkorn-Joghurt-Topfentorte

1 Tortenform

4 Eier

120 g Zucker

60 g Vollkornmehl (Dinkel oder Weizen)
60 g weil3es Mehl

250 g Magertopfen

250 ml Joghurt 1%

250 ml Obers, steif geschlagen

70 g Zucker

Vanille, Zitronensaft, 1 EL Rum

6 Blatt Gelatine

Frichte nach Saison (Beeren, Pfirsich,...)
1 EL Marmelade zum Bestreichen

Eier mit Zucker sehr schaumig schlagen. Die Mehle vermengen und vorsichtig mit
einem Schneebesen unter die Eiermasse heben. In eine befettete und bemehlte
Tortenform streichen und im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad 15 bis 20 Minuten
backen. Fur den Belag Topfen, Joghurt, Zucker, Vanille und Zitronensaft verrtihren.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, ausdrticken, in heilem Rum auflésen und
unter die Joghurtmasse rihren. Zum Schluss das geschlagene Obers unterheben.
Die Uberkihlte Torte dinn mit Marmelade bestreichen, die Friichte darauf verteilen
(oder zur Topfen-Joghurt-Masse geben) und dariber die Joghurtmasse leeren.

FUr ca. fUnf Stunden kihl stellen (bis die Masse fest ist).

Tipp:

Die Tortenform mit einem Ring aus Butterpapier auskleiden, Tortenboden wieder
hinein geben, Tortenfllle darauf verteilen und fest werden lassen. Dann l&sst sich die
Torte einfacher aus dem Ring l&sen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Kakao-Biskuitroulade
1Roulade

5 Eier, getrennt

180 g Zucker

80 g WeiBBmehl

80 g Dinkelvollkornmehl
1TL Backpulver

4 EL heiBes Wasser

2 EL Kakaopulver

4 -5 EL Marmelade zum Bestreichen
1EL Rum

Eidotter mit Zucker und Wasser sehr schaumig rhren, die Mehle mit dem Backpulver
und dem Kakao vermengen und unterziehen. Die Eiklar zu Schnee schlagen und
unterheben.

Die Masse auf ein Blech mit Backpapier streichen und im vorgeheizten Rohr bei

180 bis 200 Grad zehn bis 15 Minuten backen. Noch warm auf ein mit Staubzucker
bestreutes Geschirrtuch stlrzen, das Backpapier abziehen. Die Marmelade mit dem Rum
erhitzen und glatt rihren, auf die noch warme Roulade streichen und gleich einrollen.

Linzer Stangerl

200 g Vollkornmehl

130 - 150 g glattes Mehl (je nach Spritzfahigkeit des Teiges)
250 g Butter oder Margarine

100 g Zucker

1Ei

1 Dotter

Vanille, Zitrone, 1 EL Rum, Prise Salz

Marmelade zum Zusammensetzen

Butter oder Margarine und Zucker schaumig rihren, Dotter und Ei einrihren, das
Mehl und die Geschmackszutaten unterheben. Die Masse 30 Minuten kalt rasten
lassen und mit einem Spritzsack auf ein mit Backpapier belegtes Blech kleine Kipferl
oder Stangerl dressieren. Im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad zwolf bis 15 Minuten
backen. Die ausgekuhlten Kipferl oder Stangerl mit Marmelade zusammensetzen. Die
Enden eventuell noch in Schokoglasur tauchen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Vollkorngermschnecken
12 - 15 Sttick

Germteig:

150 g Dinkelvollkornmehl
150 g WeiBmehl

3/4 Pkg. Trockengerm
60 g Butter oder Margarine
30 g Zucker oder Honig

1 Dotter

ca.1/8 1 Milch

1 Prise Salz

1cl. Rum

Zitronenschale

Streufiille:

ca. 25 g zerlassene Butter zum Bestreichen
40 g Kristallzucker

1TL Zimt

50 g WalnUsse

Rosinen nach Belieben

Mehle mit Germ und Salz vermengen. Milch mit Butter oder Margarine erwarmen,
Zucker oder Honig, Rum und Zitronenschale zugeben. Dieses Gemisch mit den
Dottern zum Mehl geben, verrihren und zu einem nicht zu festen Germteig verkneten
(Fltssigkeit an Konsistenz des Teiges anpassen!). Den Teig zugedeckt im Warmen
rasten lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

AnschlieBend auf einer bemehlten Arbeitsflache rechteckig kleinfingerdick ausrol-
len, mit zerlassener Butter bestreichen, mit den Nussen und Rosinen, sowie Zimt und
Zucker bestreuen und einrollen.

Die Rolle dann in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden, diese etwas flach dri-
cken und auf ein Blech mit Backpapier legen. Mit einem verquirlten Ei bestreichen
und bei Zimmertemperatur noch 20 Minuten gehen lassen. Danach im vorgeheizten
Backrohr bei 180 Grad etwa 20 bis 25 Minuten lang zu schéner, goldbrauner Farbe
backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Sonntags-Brioche
1Brioche

250 g Dinkelvollkornmehl

250 g WeiBmehl

1 Pkg. Trockengerm

ca. 220 ml Milch

60 g Honig oder Zucker

80 g Butter oder Margarine
eine Prise Salz

Schale von 1/2 Zitrone

Vanille

2 Eier (oder 3 Dotter)

etwas Rum und eventuell Rosinen
1verquirltes Ei zum Bestreichen

Mehl mit Trockengerm vermengen. Milch mit Butter oder Margarine, Honig oder
Zucker, Salz, Zitronenschale, Vanille, Rum (eventuell Rosinen) erwarmen und in

die Mehlmischung, zusammen mit den Eiern einarbeiten. Gut durchkneten bis ein
geschmeidiger weicher Teig entsteht.

Den Teig zudecken und an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich die Menge
verdoppelt hat. Nochmals durchkneten und einen Brioche formen. Auf ein Blech mit
Backpapier legen, mit Ei bestreichen und gehen lassen.

Im vorgeheizten Rohr bei 170 Grad ca. 35 Minuten backen.

GrieBBflammerie mit Fruchtsauce
4 Portionen

150 ml Milch

150 ml Wasser

60 g HolzhackergrieB (oder Polenta)
Prise Salz, Vanille, Rum

Zimt, Zitronenschale

1EL Zucker (oder Honig)

2 Blatt Gelatine

1/8 1 Schlagobers

Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Den Grief3 in die gewasserte Milch ein-
kochen, mit Salz, Zimt, Vanille, Zitronenschale, Zucker und Rum wirzen und
ausquellen lassen. In der noch heiBen Masse die eingeweichten Gelatineblatter auf-
|6sen. Steif geschlagenes Schlagobers unter die auskihlte Masse heben. Nockerl aus-
stechen und mit Fruchtsauce garniert servieren.

Fruchtsauce: siehe Hirse- bzw. Polentaauflauf
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Linzer Torte

175 g Butter oder Margarine
100 g Zucker

Vanille

1Ei

1 Dotter

2 EL Rum

Saft und Schale von 1/2 Zitrone
175 g HaselnUsse, gerieben

100 g weiBes Mehl

150 g Dinkelvollkornmehl

1/2 TL Zimt, 1 Prise Nelkenpulver
1TL Backpulver

ca. 50 ml Milch (je nach Konsistenz)

Zum Bestreichen:
ca. 150 - 200 g Ribisel- oder Preiselbeermarmelade

Butter oder Margarine mit Zucker, Vanille, Ei und Dotter sehr schaumig rihren. Rum,
Zitronensaft und -schale dazugeben.

Die Mehle mit den geriebenen HaselnUssen, Zimt, Nelkenpulver und Backpulver ver-
mengen und abwechselnd mit der Milch unter den Abtrieb riihren (Teig sollte nicht zu
weich sein).

Vier Funftel des Teiges in eine befettete Tortenform streichen und die Marmelade
darUber verteilen. Den restlichen Teig in einen Spritzsack fullen und ein Gitter auf den
Kuchen spritzen. Im vorgeheizten Rohr bei 170 Grad 30 bis 35 Minuten backen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Sachertorte
1Tortenform

150 g Staubzucker \‘

30 g Kristallzucker
175 g Kochschokolade :
175 g Butter oder Margarine 3
150 g Dinkelvollkornmehl

6 Eier, getrennt

1TL Backpulver, 1 EL Rum, Vanille, Prise Salz

Marillenmarmelade, Rum und Schokoladeglasur

Butter oder Margarine mit Staubzucker, Rum, Vanille und den Dottern sehr schaumig
rihren. Die erweichte Schokolade einriihren. Die Eiklar mit einer Prise Salz zu Schnee
schlagen und den Kristallzucker einrieseln lassen. Das Mehl mit Backpulver mischen
und abwechselnd mit dem Eischnee vorsichtig unter die Schaummasse heben. In eine
befettete und bemehlte Tortenform geben und im vorgeheizten Backrohr bei

160 Grad 50 bis 60 Minuten backen. Die ausgekuhlte Torte einmal durchschneiden.
Marillenmarmelade mit Rum glatt rGhren und auf den Tortenboden streichen. Die
Torte zusammensetzen und mit Schokoladeglasur Uberziehen.

Tipp:
Diese Masse kann auch fur die Schwarzwalderkirschtorte verwendet werden.

Rehriicken
1 Rehrtckenform oder 1 Kastenform

150 g Butter oder Margarine, 150 g Zucker
Vanille, T EL Rum

100 g Schokolade, gerieben

100 g Biskotten (Vollkorn)

150 g Mandeln (oder Haselntlsse), gerieben
1TL Backpulver, Schale von 1/2 Zitrone

6 Eier, getrennt

Butter oder Margarine schaumig rihren, Zucker, Vanille, Dotter, Zitronenschale und
Rum beigeben und weiter schaumig rihren. Die Eiklar zu steifem Schnee

schlagen. NUsse, Schokolade und Biskotten reiben und mit dem Backpulver ver-
mengen. AnschlieBend diese Mischung abwechselnd mit dem Eischnee in die
Schaummasse einarbeiten. Den Teig in eine befettete und bemehlte Rehrlickenform
streichen und im vorgeheizten Rohr bei ca. 175 Grad 45 bis 50 Minuten backen.

Tipp:
Biskotten mit NUssen mitreiben oder in ein Sackerl geben, mit dem Nudelholz zermahlen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Miislicreme/-tortchen
8 Portionen

1 Apfel

Zitronensaft

1/2 1 Jogurt

60 g Honig (2-3 EL)

160 g Flockenmischung ungezuckert (oder nur
Haferflocken)

1/8 1 Schlagobers

6 Blatt Gelatine

Saft von einer mittleren Orange
Prise Zimt

1EL Rum

Gelatineblatter in kaltem Wasser einweichen. Jogurt mit Honig und Orangensaft
verrihren, die Mislimischung und Zimt unterrihren und ca. 30 Minuten ziehen
lassen. Den Apfel kleinwirfelig schneiden, mit Zitronensaft betrédufeln und zugeben.
Den Rum leicht erwédrmen, die Gelatine darin aufldsen und unter die MUslimischung
rihren. Schlagobers steif schlagen und unterheben. Diese Creme kann in Schisserl
geflllt oder als Muslitortchen serviert werden:

Variante Miislitértchen

Strudelteig (fertig oder selbst gemacht) in Rechtecke schneiden (ca. 5 x 10 cm), auf
ein befettetes Blech legen und im Rohr knusprig backen.

Die Muslicreme jeweils zwischen drei Blatter flllen und mit frischem Obst garnieren.

Brandteigkrapferl
Ca. 12 Stuck

220 ml Wasser

50 g Butter

eine Prise Salz

160 g Dinkelvollkornmehl (oder 100 g Vollkornmehl und 60 g WeiBmehl)
3 Eier

Wasser, Butter und Salz aufkochen lassen, das Mehl auf einmal einkochen und ca.
zwei Minuten ,abbrennen®, bis sich der Teig zu einem Klumpen zusammenballt und
ein Belag den Topfboden Uberzieht. Den Teig Uberklhlen lassen. Eier einzeln mit
einem Mixer unterrUhren bis eine glatte Masse entsteht.

In einen Spritzsack flllen, Krapferl aufs Blech setzen und mit etwas Wasser bespren-
gen. Diese im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad 35 Minuten backen (Rohr beim Backen
nicht 6ffnen!). Im GberkUhlten Zustand fullen.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Topfenfiille (mit Friichten)

250 ml Milch, 30 g Vanillepuddingpulver
150 g Magertopfen

40 g Zucker, 1EL Rum, 1 TL Vanillezucker

Einen festen Pudding bereiten. In den noch
warmen Pudding den Topfen einrihren, gut
abschmecken und mindestens zwei Stunden
kihlen. Mit dem Schneebesen kurz durchriih-
ren und in die Krapferl fullen. Nach Wunsch
kdénnen auch ca. 100 g Friichte (z. B. Beeren)
unter die Masse gehoben werden.

Tipp:
Achtung bei der Verwendung von Tiefkihl-Obst: Vorher auftauen lassen und die
Flassigkeit abgieen, damit die Creme nicht zu weich wird!

Buttermilchgelee
6 - 8 Portionen

1/2 1 Buttermilch

250 g Fruchtmus (z. B. Beerenmus, Apfelmus, Pfirsichmus)
ca. 2 EL Zucker (je nach StiBe der Frichte)

8 Blatt Gelatine

Zimt, Zitronensaft

1/8 1 Schlagobers

Obststicke zum Garnieren

Buttermilch mit Fruchtmus, Zucker, Zimt und Zitronensaft verrihren. Die Gelatine in
kaltem Wasser einweichen, kurz erwarmen und unter die Buttermilchmasse

rihren. Schlagobers schlagen und unter die Masse heben. In eine Kastenform (mit
Frischhaltefolie ausgelegt) fillen und im Kihlschrank tber Nacht fest werden lassen.
Ist die Masse fest, Buttermilchgelee auf ein Brett stlrzen und in ca. ein Zentimeter
dicke Scheiben schneiden.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Zucchinikuchen
1Blech oder 1 Kastenform

5 Eier, getrennt

200 g Zucker

160 g geriebene Nisse
80 g Dinkelvollkornmehl
1/2 Pkg. Backpulver

320 g Zucchini, geraspelt

Dotter mit Zucker schaumig rihren und die geraspelten Zucchini einriihren. Mehl mit
Nussen und Backpulver vermengen. Die Eiklar zu Schnee schlagen und abwechselnd
mit der Mehl-Nussmischung unter die Masse heben. Danach auf ein befettetes Blech
streichen oder in eine befettete und bemehlte Kastenform flillen und im vorgeheizten
Rohr bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen. Den erkalteten Kuchen je nach Wunsch mit
Staubzucker bestreuen oder mit Schokoladeglasur glasieren.

Kalte Gerichte

Frischgetreidemiisli des Hauses
1 Portion

3 EL geschrotetes Getreide (Hafer, Dinkel, Weizen) oder Getreideflocken
1 kleiner geriebener Apfel (mit Schale)

1/2 Banane

1/2 Orange (oder Mandarine, Ananas, ... je nach Belieben)

1TL gehackte Nusse

1TL Rosinen oder andere Trockenfrichte

eventuell Zimt, Nelkenpulver, Naturvanille

etwas Zitronensaft bzw. Orangensaft

1/8 1 Becher Joghurt (1% Fett) oder Buttermilch, Sauermilch, ...

Das Getreide mit Wasser und den Trockenfriichten zu einem kompakten Brei vermi-
schen und acht bis zehn Stunden (Uber Nacht) an einem kihlen Ort quellen lassen.
Das Obst waschen, klein schneiden bzw. reiben, mit dem Getreidebrei und den
restlichen Zutaten mischen und abschmecken.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Erdapfel-Frischkidseterrine
6 Portionen

250 g gekochte, geschalte Kartoffeln
grob gerieben

200 g Frischkése 20 % F.i.T.

1/8 | Sauerrahm

100 g Magertopfen

40 g Leinsamen, geschrotet

150 g Gemise, in Wiirfel geschnitten
(Gurken, Zucchini, Paprika griin und rot)
5 Blatt Gelatine

Salz, weiBBer Pfeffer

Knoblauch, Bohnenkraut

Kdmmel gemahlen

Alle Zutaten vermischen, Gelatine kalt einweichen, in einem Essloffel heiBem Wasser
oder Suppe auflésen und unter die Masse rihren. Eine Kastenform mit Folie auslegen,
die Masse einfullen und zwolf Stunden kalt stellen. AnschlieBend stirzen und
portionieren. Mit kalter Topfen-Joghurtsauce (Variante mit Krautern) servieren.

Linsenaufstrich

100 g rote Linsen (oder 70 g Sojabohnen tber Nacht eingeweicht)
1/41 Gemusebrihe

Lorbeerblatt

20 g Butter

50 g Sellerie oder Petersilwurzel, grob gerieben

1/2 Zwiebel, gehackt

1-2 zerdrlckte Knoblauchzehen

2 TL Sesam

Liebstockl, Majoran, Basilikum, Msp. gemahlenen Koriander
Krautersalz

etwas Zitronensaft

Gehackte Zwiebel in der Butter goldgelb anschwitzen, den zerdrickten Knoblauch,
GemduUse, Sesam und Linsen dazugeben, kurz mitrésten. Mit Gemusebrihe aufgieBen,
Gewdrze einrlhren und weich kochen. Die weiche Masse mit einem Mixstab purieren
und abschmecken. Kihl stellen und durchziehen lassen.

Tipp:
Im Schraubglas hélt dieser Aufstrich ca. sieben Tage.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Tunfischaufstrich (auf Topfenbasis)

1 Packung Magertopfen

2 EL Rapsol oder 5 EL Sauerrahm oder Frischkase
oder 5 EL Mineralwasser

1 Knoblauchzehe, zerdrickt

Salz

1 Dose Tunfisch in Salzlake

eventuell 1/2 griine Paprikaschote oder 1/4
Salatgurke

Die Salzlake aus der Dose gief3en und die Tunfischstlcke mit den restlichen Zutaten
gut vermengen. Gut schmeckt der Aufstrich auch, wenn feinwurfelig geschnittene
Paprikastlcke oder Gurkenstlcke dazugegeben werden.

Eiaufstrich (auf Topfenbasis)

1 Packung Magertopfen

2 EL Rapsdl oder 5 EL Sauerrahm oder Frischkédse oder 5 EL Mineralwasser
1 Knoblauchzehe, zerdrtickt

Salz

etwas Paprikapulver, mild

2 Eier

Krauter (z. B. Schnittlauch oder Petersilie)

4 Essiggurkerl, klein gehackt

Topfen mit Ol, Sauerrahm oder Wasser, der Knoblauchzehe und dem Salz gut verriih-
ren. Die Eier hart kochen, schalen und die Dotter herauslosen. Die Dotter unter die
Topfenbasis rihren. Das harte Eiklar klein hacken, mit den restlichen Zutaten unter die
Topfenmasse rihren und abschmecken.

Schinken-Kren-Aufstrich (auf Topfenbasis)

1 Packung Magertopfen

2 EL Rapsdl oder 5 EL Sauerrahm oder Frischkédse oder 5 EL Mineralwasser
1 zerdrlckte Knoblauchzehe

Salz

etwas mildes Paprikapulver

100 g fein gewdrfelten Schinken

2 TL Kren, frisch gerieben

2 TL Petersilie, gehackt

Topfen mit Ol, Sauerrahm oder Wasser, der Knoblauchzehe und dem Salz gut
verrihren, die restlichen Zutaten untermischen und abschmecken.
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Die feinsten Rezepte aus dem Hanuschhof

Kartoffelkase

3 mittlere mehlige Kartoffeln

3 EL Sauerrahm

1 kleine Zwiebel, sehr fein gehackt
1/2 TL Salz

Muskat

Kartoffeln waschen und mit der Schale kochen.
Kartoffeln schélen, passieren oder mit einer
Gabel zerdriicken. Mit den restlichen Zutaten
vermengen und abschmecken.

Tipps:

B mit Essiggurkerl garnieren

B statt Sauerrahm kann man auch drei Essloffel Krauterfrischkdse verwenden
B Achtung: Kase nicht mit Mixer verrihren - er wird zah wie Gummi

B maximal 2 Tage aufbewahren

Apfel-Karotten-Aufstrich

1 Karotte

1sauerlicher Apfel

1 EL Zitronensaft

100 g Magertopfen

2 EL Creme fraiche oder Sauerrahm
Salz, Pfeffer, Petersilie, Muskat

Karotten und Apfel waschen, schalen, fein raspeln und die Apfelraspel mit Zitronensaft
betraufeln. Den Topfen mit Créme fraiche verrihren, Karotten und Apfelraspeln
hinzufigen und wirzen.

Krauteraufstrich (auf Topfenbasis)

1 Packung Magertopfen

2 EL Rapsol oder 5 EL Sauerrahm oder Frischkédse oder 5 EL Mineralwasser
1 Knoblauchzehe, zerdrickt

Salz

1 Bund Schnittlauch, geschnitten

1Bund Petersilie, gehackt (oder andere Krauter)

eventuell Paprikapulver, mild

Die Zutaten gut miteinander vermengen, abschmecken.

Fur den Inhalt verantwortlich: Diatologinnen des Hanuschhofes
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