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Willkommen in der Welt des guten Geschmacks!
KO c H E N KO M M T Kunst, Kochen, Kommunikation - ein Dreiklang,
der sich gut anfiihlt.

VO N KU N ST. Das Schone daran ist: jeder kann zum Kiinstler

werden. Fiir dieses Kochbuch hat unsere Agentur
den Pantone-Facher und die Computermaus zur
Seite gelegt und zur Bratpfanne und Knoblauch-
presse gegriffen.

Viel Spal beim Stébern, Nachkochen und
Schmunzeln. Das DER PUNKT Kochteam!

© DERPUNKT

Unsere Kothkiinste &
Kochkiinstler*innen:

KURBISSUPPE
Mats K.

SAARLANDER WASSERSPATZEN
Daniel M.

ALLGAUER KASESPATZLE
Michael K.

KAROTTENKUCHEN
Lena K.

CENA TOSCANA
Mio V.

BAKED GROUND BEEF NACHOS
Jan K.

VEGANER MILCHREIS
Ute A.

KRUSTENBRATEN VOM GRILL
Jan S.

BEERIGE JOGHURTBOMBE MIT ERDBEERSAUCE
Thomas E.

THORSTENS ZIMTSTERNE
Thorsten W.

KOREANISCHES RAMEN MIT TOFU
Noelle W.

NUDELAUFLAUF
Dominik R.

MEHRSCHICHT KARTOFFELSALAT
Panche P.

SAURE ZIPFEL
Michael V.

CHAI LATTE
Philipp L.

HASCHEE
Yannik K.

NUDELSALAT
KevinR.

HIMBEERROLLE
Joanna W.

HUNDEKEKSE
Katja B.

SUSSKARTOFFELDECKER
Sascha L.

CREPES
Lukas B. / Tom B. / Mike T. / Julian M.

HOMEMADE BURGERS
Deli Burgers

PASTA MIT TOMATEN UND CREME FRAICHE
Peter S.

SOULFOOD PFALZER ART
Claudia A.
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konnen Sie auch online im Filmformat erleben. Bewegt und in Farbe!

Ein Kochbuch ist uns nicht genug. Alle Rezepte und Kiichenstars
Actionhelden am Kiichentopf!

www.kochstudio.
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Hokkaido Kiirbis ca. 900 g
Kartoffeln ca. 500 g
1 rote Zwiebel

1 Stiick Ingwer,
ca. halber Daumen grof}

1 Chilischote
700 - 1000 ml Gemiisebriihe

Kokosmilch

Etwas Olivendl zum anbraten
Salz und Pfeffer nach Bedarf

Zu Beginn den Kirbis, die Kartoffeln, die Zwiebel sowie Ingwer und
Chili klein schneiden. Da anschlieRend alles gekocht und puriert wird,
dirfen die Stlicke ruhig etwas groRer werden.

Das geschnittene GemUiise zusammen mit etwas Olivendl kurz scharf
anbraten und dann mit der GemUsebrihe abloschen, bis die Zutaten
fast komplett bedeckt sind.

Das Ganze ca. 30 min. kocheln lassen, bis Kartoffeln und Kdirbis
durch sind. Daraufhin pdurieren, die Kokosmilch darunter rihren so-
wie Salz und Pfeffer nach Belieben hinzugeben.

Anschlielfend schmecken lassen!

Name: Mats Weamer
Bin dabei seit: sz 2016 -
Mein Beruf:  Puojelctledter bei T DBS ARG wwD.

Das mach ich bei

A (o b,
DER PUNKT am Liebsten: ~ (ee¥ehen 0747






) love Spiitzlel

Als gebiirtiger Schwabe habe ich Spatzle quasi schon direkt nach der Mutterbrust gefiittert bekommen, des-
halb war auch klar, dass ich auf jeden Fall ein Spatzlegericht vorstellen werde. Dass es nun dieses wurde ist
dem Umstand geschuldet, dass ich die Sendung ,Kitchen Impossible” ebenfalls liebe und die Kasespatzle so

zubereitet richtig schon ,schlonzig” werden.

oooooooooooooooooooooooooooooo

Fiir 4 sehr hungrige
Personen

500 g Spatzlemehl oder
griffiges Mehl (Typ W 480)

5 Eier (GroRe M)

250 ml Wasser

Prise Salz

400 g geriebener wiirziger Bergkase
2 EL Butter (ca. 60 g)

Prise Muskatnuss

Rostzwiebeln

1 Bund Schnittlauch

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Vorbereitungen

Das Spatzlemehl, Eier, Wasser und eine Prise Salz in eine
Schissel geben und grob (1) mit dem Kochloffel verrihren.
Der Teig muss nicht glatt sein, wie man das in gangigen Rezep-
ten eigentlich gesagt bekommt. Die Spatzle werden somit
nicht zu fest, bekommen aber trotzdem Biss!

Danach die Butter schmelzen lassen, bis sie flissig ist. Gebt in
die Butter eine Prise frisch geriebene Muskatnuss. Schnittlauch
waschen und in kleine Rallchen hacken.

Kasespatzle zubereiten

Stellt einen groRen Topf (3 Liter Fassungsvermdgen) mit Was-
ser auf den Herd, salzt dieses grof3ziigig und streicht, presst
oder schabt (wie ihr ausgestattet seid) den Spétzleteig in das
kochende Wasser. Sobald die Spatzle oben schwimmen sind
sie fertig!

Giellt sie ab, vermischt direkt sie mit der geschmolzenen Butter
und hebt den geriebenen Kase unter. Verteilt die Spatzle auf die
Teller und toppt mit den Rostzwiebeln und Schnittlauch.

Dazu passt entweder ein helles Bier oder ein gekuhlter
WeiRwein, ganz nach dem Motto:

Was du heile kavvsch etkorka,
des verschiebe vied w mov;gw."

Name: F’h b(/\l/{ !(mb
Bin dabei seit:  Jauuar 20071
Mein Beruf: Dc’.s:‘aner

Das mach ich bei e, Lindab, i(:Io*f@
DER PUNKT am Liebsten: rande |amen



300 g Brauner Zucker
325 g Mehl
1 % Teeloffel Zimt

1 Teeloffel Ingwer

1 Teeloffel Natron

2 Teeloffel Backpulver

Saft einer Orange

3 Eier

2 Teeloffel Vanille Extrakt

300 ml Sonnenblumen Ol

300 g geriebene Karotten

100 g Cranberrys oder Rosinen
100 g Niisse nach Wahl

Fiir das Frosting:

125 g Butter (weich)

300 g Puderzucker

150 g Frischkase

1 Teeloffel Vanille Extrakt

Den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einer Schissel Zucker, Mehl, Gewtrze, Natron und
Backpulver verrihren. Danach Orangensaft, Eier und
Vanille Extrakt dazugeben und verrihren.

Langsam das Ol unterriihren.

Geriebene Karotten, 50 g Cranberrys und 50 g NUsse
unterrdhren.

Den Teig in eine Springform (28 cm Durchmesser)
geben und ca. 35—-40 min backen.

Den Kuchen auskuihlen lassen.

Fur das Frosting die weiche Butter mit dem Puder-
zucker verrthren, bis es fluffig aussieht. Dann den
Frischkase und Vanille Extrakt dazugeben und ver-
ruhren. Anschliellend das Frosting kalt stellen.

Den ausgekihlten Kuchen mit dem Frosting bestrei-
chen und dekorieren.

Name:

Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:







,Dieses Gericht erinnert
mich an eine pragende
Reise nach Siidafrika und
speziell an den Platz, an
dem es dieses Gericht
immer gab.”

ZUTATEN

200 - 250 g Hackfleisch
1 Dose (ca.400 g) Bohnenmus

1 Dose (ca. 200 g)
Tomatensolle

1/2 gewiirfelte Paprika

1 gewiirfelte Zwiebel

1 Beutel Taco-Gewiirz

je nach belieben Cheddar Kase

1 Packung Tortilla Chips

Fiir die Sour Cream:

100 g Schmand

200 g Magerquark

1 Knoblauchzehe

1/2 Zwiebel sehr fein gehackt

Schnittlauch (nach Gefiihl, ca.
wenige Essloffel)

1 Essloffel Weissweinessig
1/2 Essloffel Zucker
1/2 Teeldffel Salz
eine Prise Pfeffer

einen Spritzer Zitronensaft

ZUBEREITUNG

Ofen vorheizen auf 180°C.

Hackfleisch in etwas Ol anbraten.

Bohnenmus, Tomatensole, Paprika, Zwiebeln und Taco-Gewdirz dazu-
geben und alles gut durchmischen, 10—12 Minuten kocheln lassen.
Wahrenddessen die Tortilla Chips in einer Form oder Schissel fir den
Ofen auslegen, dann den Hackfleischmix Uber die Chips verteilen und
beliebig viel Cheddar Kase dartiber streuen. Das Ganze dann fir ca.

20 Minuten in den Ofen, bis der Kase geschmolzen ist.

Fur die Sour Cream die restlichen Zutaten gut vermischen, abschmecken
und im Kihlschrank so lang wie moglich durchziehen lassen.

Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:




,LDieser Milchreis hat nattrlich nichts mit diesem
Pamps zu tun, den man heute in Fertigpackungen
kaufen kann. Bah! Selbstverstandlich muss man
Milchreis nicht unbedingt mit Zimt und Zucker
zubereiten — ist einfach meine Lieblingsvariante.

Milchreis macht gliicklich.

/7 A

Q=X
Q

6 40

Zutaten

250 g Milchreis

1 Liter Hafermilch
1EL Zucker

1 TL Vanilleextrakt
1 Prise Salz

1TL Zimt

Optional:

Frisches Obst
Himbeeren, Heidlbeeren,
Kirschen oder Pflaumen

Zubereitung
veganer Milchreis

Gebe den Milchreis, die Prise Salz und den Zucker zusammen mit
der Hafermilch in einen Topf und riihre alles gut um. Bei schwacher
Hitze 20—25 Minuten kocheln lassen. Rihre zwischendurch immer
wieder um, damit der Reis nicht anbrennt.

Anschliefend den Zimt und das Vanilleextrakt hinzugeben und gut
umruhren. Sollte die Konsistenz zu fest sein, gebe einfach noch
etwas mehr Milch dazu.

Das Obst frisch und kalt Uber den Milchreis geben. Guten Appetit!

Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Dag mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:
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(<vustenbraten
som Gl

Innen saftig, aulen knusprig,

SO muss ein guter Krustenbraten sein!

Hier nun die Schritte zu lhrem bayrischen

Krustenbraten mit einer kraftigen Sol3e:

B B NE

Zuerst die Schwarte des Braten ca. eine halbe
Stunde in Gemusebruhe einlegen. Braten-
schwarte einschneiden und gut salzen.

In einer Pfanne Puderzucker karamellisieren,
dann Tomatenmark dazugeben und anbraten.
Mit Rotwein abloschen, mit Knoblauch und
Ingwer verfeinern und stark einkochen, bis eine
pastose SoRenbasis entstanden ist.

Das Gemuse putzen und in Wurfel schneiden,
in einem Brater daraus ein Bett machen, Ge-
musebrihe dazugeben und den Krustenbraten
darauf legen. Bei ca. 150 Grad in einem Holzko-
helgrill ca. 2 Stunden garen lassen, bis die Kern-
temperatur mindestens 70 Grad erreicht hat.

Den Braten aus dem Kohlegrill nehmen und ca.
10 Minuten abgedeckt ruhen lassen. Mit dem
Sollenansatz und der Gemusebruhe / Fleischsaft
eine dickflussige Sole anrthren. Gut eignen
sich Kartoffelkloze halb / halb dazu.

Gubey

Aa’aww}/

Name:  T)orta M,’mhe(p/ﬁw:g

Bin dabei seit:

A333

Mein Beruf:  (seSdhadts &&quu

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:
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Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:

Beerige Joghurtbombe
mit Erdbeersauce

Zutaten fur ca. 16 Portionen

Fur die Joghurtbombe

2kg Naturjoghurt
mit ca. 3,8% Fett

1.500 ml Schlagsahne
mit ca. 30 % Fett

3 Packchen Vanillezucker
Saft und Schale von 3 Limetten

Brauner Zucker
nach Geschmack (ca. 200g)

Fur die Sauce
Ca. 800 g Erdbeeren (gefrorene)
Saft einer Limette

Zucker nach Geschmack

Zur Dekoration

Erdbeeren
Heidelbeeren
Himbeeren

oder Brombeeren
nach Saison

1. Limettenschale fein abreiben und Limettensaft auspressen

2. Joghurt mit Limettensaft, feingeriebener Limettenschale und
braunem Zucker in grofRer Ruhrschussel vermengen

3. Schlagsahne mit Kiichenmaschine/Mixer unter Zugabe von Vanille-

zucker steif schlagen.

4. Steif geschlagene Sahne vorsichtig unter die Joghurtmasse heben.

5. Ein Salatsieb oder ahnliches Behaltnis mit einem sauberen Tuch
auslegen und in eine weitere Schussel stellen

6. So kann die Molke aus der Masse abflieRen und sammelt sich in

der Schussel darunter.

7. Die Masse in das ausgeschlagene Sieb geben und glatt streichen

8. Tuch Uber die Masse legen und mit einem groRen Teller fixieren

9. Das Ganze dann eine Nacht kalt stellen und zwischendurch 1-2 mal

die sich sammelnde Molke abgieRen

1. Die gefrorenen Erdbeeren
auf- oder dem Mixer zuliebe
zumindest antauen.

2. Im Mixer solange purieren bis
eine homogene Sauce entsteht.

3. Durch einen Kuchensieb
passieren und anschlieflend mit
Limettensaft und Zucker ab-
schmecken.

1. Die fertige Joghurtbombe aus
dem Kuhlschrank nehmen und
auf einen groflen flachen Teller
oder ein Tortenblech sturzen.

2. Nach Lust und Laune mit
Beeren oder anderen Fruchten
der Saison garnieren

3. Die Sauce kann getrennt
serviert werden

TIPP

Die Molke sollte man
nicht wegschutten! NE

ist gekuhlt und dank Limet-
ten- und Zuckerzusatz, emn
superleckerer Molke-
Drink.




T Lorsten's | * -
Zintsterne -

. Alle Zutaten rasch zu einem Teig verarbeiten.

. Der Teig darf nicht zu warm werden, weil er sonst briichig wird und
sich dann schlecht ausrollen ldsst.

. Den Teigin ein Folie einwickeln und fiir mindestens eine halbe
Stunde kihlen.

. Dann den Teig ausrollen.

5. Dann den Teig ausstechen.

. Die Platzchen im vorgeheizten Backofen bei 170 Grad ca. 15 Minuten
backen, danach abkiihlen lassen.

. Den Saft einer halben Limette auspressen oder Limettensaft benutzen.

Nach und nach Puderzucker und Zimt in den Limettensaft einriihren bis
dieser Zimt-Zuckerguss samig wird.

. Den Zimt-Zuckerguss auf die Platzchen streichen und trocknen lassen.

Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:
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Koreanisches Ramen mit Tofu

Dieses Gericht hilft einfach bei jedem Problem! Mit diesem Rezept mochte ich euch
zeigen, dass asiatische Kiiche nicht unbedingt kompliziert sein muss!

Portionen: 4
Zeit: 1-1,5 Stunden
Schwierigkeitsgrad: Einfach

21

2

4

2

JEL

21

6 EL
Gewdirze:

8

4

1 Hand voll
4

4EL

300 ¢

Briihe
Gemiisebriihe
Schalotten
Knoblauchzehen
Knollen Ingwer
Sesamal
Gemiisebriihe
Misopaste

2 EL Zucker und Pfeffer, 4 EL SojasoB3e

1 EL Chillipulver, 2 EL Paprika Pulver

Toppings

Eingelegter Tofu

(optional, geht auch mit Fleisch)
Lauchzwigbeln

Nori-Blatter

TK-Spinat

gekochte Eier

Sesam

Reisnudeln

1. Schalotten, Knoblauch und Ingwer fein schneiden und mit Sesamol
langsam in einem mittelgroBen Topf andiinsten.

2. Gemiise mit 2| Gemiisebriihe aufgieBen und Misopaste, SojasoBe,
Zucker, Pfeffer, Paprika- und Chillipulver nach und nach hinzufiigen.
Briihe fiir 30 min kocheln lassen.

3. Wahrend die Briihe kachelt, die Reisnudeln nach Zubereitungs-
anweisung auf der Verpackung kochen und gut ausringen.

4. Den eingelegten Tofu in einer Pfanne anbraten.

5. Lauchzwiebeln in Ringe und Nori-Blatter in Streifen schneiden.

5. Die gekochten Nudeln in einen tiefen Teller geben und mit Briihe begie-
Ben. Toppings oben drauf drapieren und fiir den traditionellen Look mit
ginem halbierten Ei und Sesam servieren.

Tipp: Das Ei 4h vorher in einer Marinade aus 2 EL SojasoBe, 2 EL Mirin

und 6 EL Wasser eingelegen. Dadurch bekommt das ,Soja-Ei“ einen
intensiven Geschmack.

Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich hei
DER PUNKT am Liebsten:




Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:

uclelauflavef

Zutaten

1x Emmentaler, 1x Mozzarella, 1x Nudeln, 500 g Hackfleisch, 1x Dose Mais, 1x Becher Saure Sahne,
1 Packung Champignons, 2x ,,Bolognese Gratin“ von Maggi

Material

Pfanne, kleiner Topf, mittlerer/groBer Topf, Backofen

. Ofen auf 180 Grad vorheizen
. Butter in den kleinen Topf und Pfanne auf mittlerer

Hitze zum Schmelzen bringen

. Wasser in den groBen Topf fiillen und etwas Salz

dazu geben. Danach zum kochen bringen

4. Pilze klein schneiden und in den kleinen Topf werfen
5. Wenn das Wasser kocht, die Nudeln hinzugeben
6. Wenn die Pilze leicht braun sind, den Mais hinzuge-

ben (ohne Flissigkeit)

. Hack in die Pfanne legen und nach belieben mit Pap-
rika, Salz, Pfeffer wiirzen

11.

12.
13.
14.

. Wenn das Hack einigermaBen durch ist, kann das

Wasser fiir die SoBe in den kleinen Topf hinzugeben
(ml ergibt sich aus der Anzahl der vorhanden Titen)

. Pulver gut vermischen und es zum Kdcheln bringen
. Sobald es kdchelt ca. 1 Essléffel saure Sahne hinzu-

fliigen und die Hitze reduzieren

Fleisch sowie die SoBe vermischen und abwechselnd
mit nudeln in die Auflaufform fiillen.

nach belieben Kése hinzufiigen
ca. 12-15 Minuten in den Ofen
fertig!



Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:

ZUTATEN VORBEREITUNGEN

4 Kartoffeln Kartoffeln unter klarem Wasser waschen und in einen Topf mit Wasser
2 Eier geben. Grof3ziigig salzen und die Kartoffeln tiber mittlerer Hitze ca.
10g Hahnchenbrustfilet 40 Min. kécheln. AnschlieSend abgieen und abkiihlen lassen.

150 g Hirtenkase Eierin einen kleinen Topf mit Wasser geben und aufkochen lassen. Hitze

100 g Mayonnaise reduzieren und die Eier Giber mittlerer Hitze ca. 8—10 Min. fest kochen.

5 g Getrocknete Petersilie Abgief3en und abkiihlen lassen. Hahnchenbrustfilet klein schneiden.

ZUBEREITUNG

Schritt 1: 2 kalte Kartoffeln schdlen und mit einer Lochreibe in eine grof3e Schiissel reiben.
Schritt 2: Auf die Kartoffelschicht ein Ei reiben.

Schritt 3: Hdhnchenbrustfilet hinzufiigen.

Schritt 4: 75 g Kase auf die Hahnchenbrust reiben.

Schritt 5: Die ganze Mischung mit der Halfte der Mayonnaise bestreichen.

Schritt 6: Der gesamte Vorgang wird wiederholt. Die restlichen Kartoffeln reiben,
dann das Ei und den Kése .

Schritt 7: Zum Schluss mit der restlichen Mayonnaise bestreichen
und mit Petersilie wiirzen.

Den Salat vor dem Servieren durchziehen lassen und kalt oder bei
Raumtemperatur genieen. Guten Appetit!
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Ein Liter Wasser zusammen mit Weillwein-
essig und trockenen Weillwein aufkochen.

AnschlieRend Zucker, Fleischbrihwiirfel,
grober Pfeffer, Wacholderbeeren und Lor-
beerblatter hinzugeben und bei mittlerer
Hitze 20 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln in Ringe schneiden und in den Sud
geben, wieder ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Anschliefend die Bratwirste hinzugeben und
diese bei mittlerer Hitze 20—25 Minuten garen.

Die BratwUste mit etwas Sud und Zwiebeln
anrichten, dazu schmeckt scharfer Meer-
rettich, frisches Bauernbrot und ein bayeri-
sches Helles, z. B. Bayreuther Hell ;-)
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Name: ‘pkh LIJI'SA'-(‘ML\
Bin dabei seit: ‘4"‘3 2044
Mein Beruf: %&d&“&hﬁ'

Das mach ich bei Vor oddts Waukes des Womera tlntm

DER PUNKT am Liebsten:

Clhai Latte

Perfekt fiir die kalten Tage!

Mein Chai Latte Rezept

wird in ca. 15 Min.

750 ml Wasser 1 Zimtstange zubereitet und besteht
250 ml Milch 3 Kardamomkapseln aus einer Reihe von
2-3 EL Honig 3 TL Fenchelsamen Gewiirzen, die man
1/2 TL Nelken 2 TL Schwarztee nicht unbedingt alle
1-2 Sternanis 2 TL Ingwer (getrocknet oder frisch) Zuhause hat.

Die Menge der Zutaten
ist im Grunde variabel.
Je nach Geschmack
kann die Menge einzel-
ner Zutaten verandert
werden. Wenn man es
z.B. weniger SiiB mag,

weniger Honig oder
Nun alle Zutaten aulter Milch, Honig, Schwarztee mittels eines Tee- etwas wijrziger, mehr
siebs in das siedende Wasser geben und ca. 10 min ziehen lassen. Zimt und Kardamom.

Nehmen Sie einen grolen Topf und erhitzen Sie darin das Wasser.

Die Kardamom-Kapseln zerdrticken, Ingwer kleinschneiden.

Den Schwarztee hinzu geben und ca. 3—5 Minuten ziehen lassen.

Milch aufgielfen und den Chai Latte mit Honig sien.

Wer mag, kann den Chai Latte mit einer Sahnehaube oder
einfach so geniellen.
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Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:

Nudelsalat

5oog Nudeln Nudeln kochen und abkiihlen lassen. Mit Pfeffer, Salz und
500g Miracel Whip light Paprika wiirzen. Etwas Essig dariiber geben und vermischen.
100 g Naturjoghurt Die Masse ziehen lassen.
1 Paprika rot
4—5 Essiggurken  Paprika, Essiggurken und Mdhren in Wiirfel schneiden.
1 Dose Mdhren  Alles zur Nudelmasse geben. Miracel Whip, Natur Joghurt
etwas Weinessig und etwas Ol und den Senf hinzufiigen.
1TL Senf
Salz, Pfeffer, Paprika Anschlieend gut verriihren und nach Bedarf nachwiirzen.
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Biskuit Himbeerfiillung

4 Eier 200 g Sahne

130¢g Zucker 100 g Milch

2TL Vanillezucker 1 Pdckchen Paradiescreme (Weifie Schokolade oder Vanille)
140 g Mehl 250¢g Quark

1TL Backpulver 100g Schmand

200 g Himbeeren

2 EL Himbeermarmelade

Biskuit:
Eier, Zucker und Vanillezucker in einen Mixtopf geben und schaumig riihren.
Nun das Mehl und das Backpulver unterriihren.

Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech und im, auf 200°C vorgeheizten,
Ofen (Ober-/Unterhitze) ca. 12 Minuten goldgelb backen. ( Backdauer je nach Ofen unter-
schiedlich, bitte beobachten!)

Den gebackenen Biskuit auf ein Geschirrtuch stiirzen, den Biskuit samt Geschirrtuch
aufrollen und abkiihlen lassen.

Fiillung:
Sahne, Milch, Puddingpulver und die Marmelade in einem Mixtopf verriihren.
Dann Quark und Schmand unterriihren.
3-5 EL von der Creme in ein kleines Schiisselchen umfiillen( brauchen wir spater!).

Himbeeren mit einem Spatel unter die Creme im Mixtopf heben.

Fertigstellung:

Nach dem Abkiihlen die Biskuitrolle ausrollen. Die Creme
darauf verteilen und die Rolle wieder aufrollen.

Die Rolle vorsichtig auf eine Tortenplatte heben und
mit der zur Seite gestellten Creme einstreichen.

Nach Belieben mit Schokostreusel oder Himbeeren
Name:

verzieren und Guten Appetit!
Bin dabei seit: 2

Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:
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Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:

Susskartoffeldecker
Cashewcreme

Quiziten,

2 groBere SuBkartoffeln « 3 kleinere Auberginen * 2 Dosen Tomaten in Sticken -
1 Packung Simply V Streichgenuss cremig-mild (oder anderer veganer Frischkase) *
2-3 EL Cashewmus * Olivendl * 2 Packungen Tofu Natur * 2 rote Zwiebeln *
1 Prise Salz - etwas Sojasauce Shoyu * 4 EL Tomatenmark

. Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Die SiiBkartoffeln und Auberginen in ca. 1 cm

dicke Scheiben schneiden, in die Auflaufform
schichten und dabei mit den SiBkartoffeln an-
fangen, da die Auberginen unten kleben bleiben.
Mit Olivendl und Salz gut einreiben und fiir circa
30 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben
(die StiBkartoffeln miissen weich sein).

. Wahrenddessen den Tofu zerbroseln und in der

Pfanne anbraten, bis er leicht Farbe annimmt. Die
Zwiebeln kurze Zeit spater mit in die Pfanne ge-
ben und weiter anbraten, bis diese glasig werden.

. Mit einem guten Schuss SojasoBe abléschen,

nach 2-3 Minuten das Tomatenmark hinzuge-
ben, gut vermengen und ein paar Minuten scharf
anbraten.

J. Jetzt die gestiickelten Tomaten dazu geben und

ca. 10 min. einkochen lassen (bei Bedarf salzen).

6. Zwischenzeitlich den Frischkase in eine Schiissel

geben und mit 2 bis 3 EL Cashewmus verriihren.
Je nach Bedarf Wasser hinzufiigen, bis die gewin-
schte Konsistenz erreicht ist.

. Die mittlerweile fertigen SuiBkartoffeln und Au-

berginen aus dem Ofen nehmen und SiiBkartof-
feln auf einem Teller verteilen. Auf jede Schei-
ben eine gute Portion aus der Pfanne geben
und darauf je eine Aubergine legen. Zu guter
letzt kommt auf jeden Decker ein groBer Klecks
Cashewcreme.

Guten, Gippe
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Name: Name:
Bin dabei seit: Bin dabei seit:
DAS GEHEIMREZEPT DER STARS! eir Ber: Meir Bargh
150g Butter schmelzen und mit 8 Eiern verriihren. Lt PUI\II)I?'? maf} i;htbei e PUI\?;? mai‘j i;htbei
750 g Mehl, 1l Milch und eine Prise Salz dazugeben. TR e
Rihren bis ein glatter Teig entsteht.
In eine Pfanne geben, gerade soviel, bis der Boden bedeckt ist
und ca. 2—3 min. bei mittlerer Hitze auf jeder Seite brdaunen.
UNSERE PREISGEKRONTEN HAUPTDARSTELLER:
Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:
Das mach ich bei
DER PUNKT am Liebsten:
) Name:
Bin dabei seit: E T VO 1’ L
ki ) Mein Beruf: 4,
- cen, Zwiebel "O'e,s% . / Das mach ich bei .
5chm hd tst\C:\;ch und Kase °v?,ege/ DER PUNKT am Liebsten:

Schmand, Lachs,
Zwiebeln und Kise
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’ Mit Lukas, Sascha und Jan

Fastfood gibt es an jeder Ecke, ok, an je-
der zweiten Ecke. Allerdings haben wir
keine Ecke gefunden, an der es hochwer-
tiges Fastfood gibt. Die Generationen,
die mit den einschlagigen Fastfood-Ket-
ten grof3geworden sind, haben mitunter
die Lust auf eben diese Anbieter verlo-

ren, nicht aber auf das charakteristische

Fastfood-Gefuhl.

Deshalb machen wir heute Burger selber!

MAKE BURGERS
NOT WAR!




Buiiech
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4 Burger-Buns, vorzugsweise Briochebrotchen
50 g Butter, zimmerwarm

Die Buns in der Mitte durchschneiden und alle
Halften mit der Butter bestreichen.

Nun die gebutterten Bréotchenhalften in einer heif3en
Pfanne toasten. Die Brotchen dabei leicht kreisend
andriicken und behutsam anrosten. Dies bringt noch
einmal extra Geschmack und schiitzt gleichzeitig vor
dem Durchweichen der Buns.

Fleisth

720 g Rinderhackfleisch, frisch gewolft

Das Rinderhack sollte einen Fettanteil von etwa 20%
haben. Hierflr eignet sich z.B. Nacken oder Brust.
Fragt am besten den Metzger eures Vertrauens.

Das Hackfleisch gut durchkneten und zu 4 Kugeln a
180 g formen. Anschlief3end mit einer Burgerpresse
oder von Hand zu Patties formen.

Tonnind

Lets do Burgers!

140 g (8 Scheiben) Kase, vorzugsweise wiirzig

Den Kase auf 4 mm schneiden lassen. Die Grof3e
einer Scheibe sollte etwas grof3er als das Patty sein,
damit er schon Uber den Rand schmelzen kann.

80 g (12 Scheiben) Rauchfleisch/Bacon

Den Bacon auf 3 mm schneiden lassen. Hier gut
und gerne zu einer kraftig-geraucherten Variante
zuriickgreifen. In einer Pfanne auf mittlerer Hitze
braten, bis die Bacon-Streifen schon kross sind.
Gelegentlich wenden.

In eine Pfanne etwas Rapsol geben und heif3 werden
lassen. Die Patties hineingeben und die obere Seite
salzen. Nach ca. 3 Minuten, wenn das Fleisch auf der
AulRenseite merklich die Farbe verandert, wenden
und die gebratene Seite mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Weitere 2 Minuten braten und anschlieRend 2
Scheiben Kase auf jedes Patty legen und den
Pfannendeckel darauf setzen.

Busrgetrsance

250 ml Ketchup

250 ml Mayonnaise

1 Knoblauchzehe (fiir Knobi-Fans gerne 2)
Salz & Pfeffer

In einer Schissel den Ketchup und die Mayonnaise
glatt verrihren. Den Knoblauch fein hacken oder
reiben und zur Ketchup-Mayo-Mischung geben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sauce ist eine tolle
Basis und kann kreativ z.B. mit Senf, Chili, gerau-
chertem Paprikapulver etc. erweitert werden.

Bieszwicheln

320 g Zwiebeln (ca. 6 kleine Gemiisezwiebeln)
2 Zehen Knoblauch

125 g brauner Zucker

30 g kalte Butterwiirfel

7 g Meersalz

3 g weiller Pfeffer

1 Lorbeerblatt

0,33 | Bier (z.B. Marzen, Kellerbier)

1 EL Pflanzendl (z.B. Rapssl)

Die Zwiebeln schalen und in feine Ringe schneiden.
Etwas Rapsol in eine heil3e Pfanne geben und

die Zwiebeln darin scharf anbraten. Die Knob-
lauchzehen schalen und mit andricken. Wenn
die Zwiebeln Farbe bekommen haben, den
Zucker, die Butter, Pfeffer, Salz und
Lorbeer dazugeben und karamel-
lisieren lassen. Nun mit dem Bier
abloschen und alles auf schwacher
Hitze schmoren lassen, bis nahezu
keine Flissigkeit mehr in der Pfanne
ist und die Bierzwiebeln eine leicht
marmeladige Konsistenz haben.

Nach 1 Minute wieder herunternehmen und die Patties
aus der Pfanne holen.

Die getoasteten Brotchenhalften ausbreiten und
auf beide Halften ca. 1 EL Burgersauce geben und
verteilen. Auf die Unterseite das mit geschmolzenem
Kase getoppte Patty legen. Darauf 2 EL Bierzwiebeln
geben und mit je 3 Streifen kross gebratenem Bacon
garnieren. Nun die Oberseite des Buns daraufsetzen.
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wir sind
DELIBURGERS

Wir bieten beste, regionale Qualitat zu fairen Preisen.
Bei uns gibt es nur Burger, aber richtige ... Die Zutaten
hierfur, aber auch die Getranke, kommen grof3tenteils
aus der Region. Wir haben die Lieferanten mit Sorg-
falt ausgesucht, denn wir sind Gberzeugt davon, dass
ein wirklich gelungenes Geschmackserlebnis nur mit
besten Ausgangsprodukten zu erzielen ist. Unser Be-
muhen um Frische und Regionalitat bei der Produkt-
auswahl geht einher mit der Bestreben, dass diese
unter dem Aspekt der Nachhaltigkeit und im Einklang
mit der Natur produziert werden. Fur unsere Gaste ist
die Lieferkette jederzeit transparent, die offene Kiiche
bietet noch dazu die Maglichkeit, die Herstellung des
eigenen Burgers zu begutachten.

www.deliburgers.de

KUCHE

KUCHEN NACH MABRB KOCHSCHULE EVENTS

GENUSS
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KUCHE & GENUSS

In unserer Showkuche durften wir Gastgeber fur den
perfekten Burger aus Karlsruhe sein.

Gerne helfen wir lhnen dabel, Ihre einzigartige Traum-
kiche zu entwickeln. Denn unser Karlsruher Kichen-
haus ist darauf spezialisiert, hochwertige Kiichen nach
den individuellen Ansprichen und Winschen der
Kunden zu konzipieren. Basis hierfur ist ein umfas-
sendes Wissen, intelligente und zukunftsorientierte
Planungen und das notige Know how, um jeden noch
so ausgefallenen Wunsch zu erfiillen.

www.kuecheundgenuss.de



Name:
Bin dabei seit:
Mein Beruf:

Das mach ich beim
PUNKT am Liebsten:
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GRUMMBEERE

KARTOFFELN MIT LEBER- UND BLUTWURST

Dieses Gericht erinnert mich an meine Kindheit. Ich bin in einem
kleinen Weindorf an der siidlichen Weinstrafie aufgewachsen. Grumm-
beere oder ,Gequellte* (wie wir es zu Hause nennen) gab es immer wenn
es schnell und einfach gehen musste oder bei der Weinlese (damals noch
handverlesen) mitten in den Weinbergen mit der Familie und Freunden.
Und heute — lieben es meine Kinder auch ...

Pfilzer Kartoffeln
soviel man essen kann
oder mochte

Pfilzer Hausmacher
grobe Leberwurst
Blutwurst

Essiggurken

%%\f J

1. Kartoffeln waschen und mit Salz
in einem Topf kochen.
(je nach Sorte/Menge/GrofRe
variiert die Garzeit :-)

2. Leber- /Blutwurst und
Essiggurken anrichten.

3. Einfach nichts tun bis die
Kartoffeln gar sind — am besten
diese Zeit mit einem leckeren
Wein, Weinschorle oder Trauben-
saft genief3en.
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Bin dabei seit:

Mein Beruf:  Desigmenn

Das mach ich bei .
/ r -
DER PUNKT am Liebsten: Lenzaphin | laeen wsnalinesen
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WIR WUNSCHEN GUTEN APPETIT!



