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Frihling

Die ersten griinen Blatter:
Brennnesseln, Radieschen, Sauerampfer

Ehe es im Friihlingsgarten noch das
erste »richtige Gemiise« gibt, freuen
wir uns iiber alle griinen Blitter, die
sich durch die braune Erde schieben
und sich als Grundlage fiir frische,
vitaminreiche Gerichte eignen.

Der Sauerampfer, als Knoterich-
gewdchs mit dem Rhabarber eng
verwandt, kommt — einmal ausgesdt
—im Garten immer wieder, sodass wir
schon im zeitigen Friihjahr die ersten
zarten Bldtter pfliicken kdnnen.
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Natiirlich sind wir, wenn wir die ers-
ten Radieschen ausséen, eher auf die
scharfen, kugelrunden, roten Wurzeln
erpicht. Aber auch die griinen Bldtter
sind geniefbar, und so kénnen wir,
je nach Aulentemperatur, zwischen
einer erfrischend kalten weillen und
einer warmenden griinen Radieschen-
suppe wahlen.
Auch eine Ecke mit Brennnesseln soll-
te es in jedem Garten geben. Brenn-
nesseln dienen Schmetterlingsraupen
als Nahrung. Mit Wasser angesetzt
und ein bis zwei Wochen in der
Sonne gegoren, ergeben sie
ein hervorragendes Mittel zur
Schédlingsabwehr und Star-
kung anderer Gartenpflanzen.
Und im Friihling, wenn sie
noch nicht hoher als zehn
bis fiinfzehn Zentimeter
hoch sind, bilden die
jungen Brennnesseltriebe
die Grundlage fiir eine
leckere, gesunde Suppe.



Frihling

Brennnesselsuppe

300 g junge Brennnesselspitzen
(beim Ernten Handschuhe
nicht vergessen!)

2 Zwiebeln, gehackt

2 Knoblauchzehen, zerdriickt

3 EL Butter oder Margarine

1 [ Gemiisebriihe

3 Kartoffeln

200 ml Schiagsahne

4 Scheiben Vollkornbrot

Krédutersalz, Pfeffer

geriebener Muskat

Brennnesseln im Wasserbad im Spiil-
becken griindlich waschen. (Sind sie
erst einmal unter Wasser getaucht,
konnen wir uns an ihnen nicht mehr
die Finger verbrennen.) Zwiebeln

mit einer Knoblauchzehe in einem
Essloffel Butter oder Margarine glasig
diinsten. Die Brennnesseln dazugeben
und unter stdndigem Rithren zusam-
menfallen lassen. Mit der Briihe auf-
gieBen und die Kartoffeln dazugeben.
Etwa 20 Minuten kdcheln lassen.

Die Brotscheiben fein wiirfeln, in

der restlichen Butter oder Margarine
goldbraun rdsten und mit der zweiten
Knoblauchzehe wiirzen. Suppe
piirieren, mit Sahne vermischen und
mit Krdutersalz, Pfeffer und geriebener
Muskatnuss abschmecken. Kurz vor
dem Servieren mit den Brotwiirfeln
bestreuen.

Brennnesselsoufflé

500 g junge Brennnesselspitzen
(Vorsicht beim Ernten!)

kochend heilles Wasser

1 Zwiebel, gehackt

2 EL Butter oder Margarine

U4 | Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer; Oregano

geriebener Muskat

200 ml Schiagsahne

4 EL Weizenvollkornmehl

4 Eier

70 g Parmesan, frisch gerieben

Die Brennnesselspitzen mit kochend
heiflem Wasser {ibergieRen, kurz auf-
kochen und abtropfen lassen. Zwiebel
in der Butter oder Margarine glasig
diinsten. Gemdisebr{ihe und Brenn-
nesseln dazugeben, mit Salz, Pfeffer,
Oregano und Muskat wiirzen. Eier
trennen. Eigelb, Sahne, Mehl und
Parmesan in einer Schiissel verquir-
len und unter die Brennnesselmasse
riihren.

Das Eiweil sehr steif schlagen und
vorsichtig unterheben. In eine ge-
fettete Auflaufform fiillen und bei
200-220 °C etwa 30 Minuten
backen. Sofort servieren.
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Frihling

Grine Radieschensuppe

3 Bund Radieschen mit Bléttern
2 Stangen Porree,
in Streifen geschnitten
1 Zwiebel, gehackt
1 EL Butter oder Margarine
1 [ Gemiisebriihe
% | Milch
Salz, Pfeffer

Ein paar Radieschen fiir spdter beiseite
legen, die restlichen Radieschen und
die Radieschenbldtter klein hacken.
Zwiebel in der Butter oder Margarine
glasig diinsten, Radieschen und Porree
zugeben und mit Gemiisebriihe auf-
fiillen.

Im geschlossenen Topf etwa zehn
Minuten kochen. Im Mixer oder

mit dem Piirierstab piirieren, Milch
zugieBen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Restliche Radieschen in
feine Stifte schneiden und die fertige
Suppe damit bestreuen.
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WeilBe Radieschensuppe

2 Scheiben Pumpernickel
500 g Joghurt

5 1 Buttermilch

Salz, Pfeffer, Vollrohrzucker

1 Bund Radieschen

1 Bund Schnittlauch, gehackt

Pumpernickel zerbréseln und mit Jo-
ghurt und Buttermilch verriihren. Mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Radieschen in sehr feine Scheiben
schneiden und mit dem Schnittlauch
unter die Joghurtsuppe riithren. Bis
zum Servieren kalt stellen.



Frihling

Sauerampferkuchen

100 g Rosinen

% | Apfelsinensaft, frisch gepresst
250 g Weizenvollkornmehl

2 TL Trockenhefe

s | Milch, lauwarm

1 EL Ol

1 EL Honig

3-5 EL Wasser, lauwarm

Fett fiir die Form

100 g frische Sauerampferblétter
3 EL Ahornsirup

2 Eier

100 g Haselniisse, gemahlen

Rosinen im Apfelsinensaft einweichen.

Mehl und Hefe vermischen, mit
Milch, O, Honig und dem Wasser
zu einem glatten Teig verkneten. An
einem warmen Ort zugedeckt eine

Stunde gehen lassen. Nochmals durch-

kneten und auf dem Boden einer ge-
fetteten Springform verteilen. Mit den
Sauerampferbléttern belegen. Apfelsi-
nensaft abgielen, mit dem Ahornsirup
und den Eiern verquirlen. Rosinen
und Niisse auf die Blétter streuen

und mit der Apfelsinensaftmischung
begieBen. Im leicht angewdrmten
Ofen noch einmal 30 Minuten gehen
lassen, anschlieBend bei 180—200 °C
etwa 30 Minuten backen.
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Sauerampfersuppe

300 g junge Sauerampferblatter
1 Zwiebel, gehackt

40 g Butter oder Margarine

1 1 Gemtisebriihe

Salz, Pfeffer, geriebener Muskat
[ Prise Vollrohrzucker

200 ml Schlagsahne

Die gewaschenen und von den
Stielen befreiten Sauerampferbldtter
iibereinander legen und in feine
Streifen schneiden. Zwiebel in der
Butter oder Margarine glasig d{ins-
ten. Sauerampfer dazugeben und
unter stdndigem Rithren vorsichtig
zusammenfallen lassen. Mit Briihe
aufgieBen, aufkochen und etwa
zehn Minuten leise kocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker
abschmecken. Zuletzt die Sahne unter-
riihren und sofort servieren.
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Frihling

Vorboten des Sommers: Erdbeeren

Im Juni, wenn der Friihling schon
langsam in den Sommer {iber-
geht, wenn im Garten alles saf-

tig griin ist und die ersten Rosen
bliihen, leuchten uns auch an den
Erdbeerstrauchern die ersten roten
Friichte entgegen.

Besonders iippig wird unsere
Beerenernte, wenn wir uns
bemiihen, den natiirlichen
Lebensbediirfnissen der Erd-
beerpflanzen mdglichst weit
entgegenzukommen. Erdbeeren
sind Waldpflanzen, daher fithlen
sie sich in einem leicht sauren
Boden, umgeben von einer dichten
Mulchdecke aus Laub, Rinde oder
Stroh, besonders heimisch. Auferdem
sind sie wandernde Pflanzen, die mit
ihrem starken Néahrstoffbedarf den
Boden auslaugen und sich mit Hilfe
ihrer Ableger neuen, unverbrauchten
Boden suchen. Daher geben wir jedes
Jahr ein altes, dreijéhriges Erdbeerbeet
auf und suchen fiir die neuen Ableger
ein anderes, geeignetes Fleckchen, das
wir mit reichlich Kompost und verrot-
tetem Rinderdung auf die »Starkzeh-
rer« vorbereiten. Belohnt wird unsere
Miihe durch den herrlich siien,
wiirzigen Geschmack der dunkelroten
Beeren, der jede wissrige Begegnung
mit den halbreif gepfliickten, durch
kiinstlichen Diinger aufgepeppten
Kaufhausfriichten sofort vergessen
1asst.
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Der Biss in die erste reife Erdbeere des
Jahres gehort zu den allerschonsten
Gartengeniissen! Die ersten Tage der
Erdbeerernte brauchen wir deshalb
auch, um uns an den fruchtigen
Beeren erst einmal so richtig satt zu
essen. Erst dann {iberlegen wir, was
wir mit ihnen sonst noch so anstellen
konnten, und halten nach geeigneten
Rezepten Ausschau. Dabei miissen wir
nicht immer gleich zur Schlagsahne
greifen. Die fruchtigen Beeren passen
sehr gut zu Buttermilch, Quark und
anderen leichten Zutaten, die uns an
heiBen Junitagen besonders willkom-
men sind.



Frihling

Erdbeer-Buttermilch-
Kuchen

250 g Weizenvollkornmehl

1 TL Backpulver

3% EL Honig

[ Prise Salz

3 Eier

100 g weiche Butter oder Margarine

Fett fiir die Form

Y4 | Buttermilch

2 TL Johannisbrotkernmehl

abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

500 g Erdbeeren

3 EL Kiirbiskerne, gehackt

Mehl, Backpulver, eineinhalb Essloffel
Honig, Salz, ein Ei und Butter bzw.
Margarine zu einem Teig verkneten
und 30 Minuten kiihl stellen. Den
Boden einer gefetteten Springform
oder runden, flachen Auflaufform mit
dem Teig auslegen. Bei 180-200 °C
25 Minuten backen. Buttermilch,
Johannisbrotkernmehl, zwei Essloffel
Honig, Zitronenschale und zwei Eier
verquirlen. Erdbeeren auf dem vor-
gebackenen Teig verteilen. Eiermilch
dar{ibergiefen und weitere 25 Mi-
nuten backen. Mit den Kiirbiskernen
bestreuen.

Erdbeer-Buttermilch-
Speise

250 g Erdbeeren

Y4 [ Buttermilch

Saft einer halben Zitrone

1 EL Honig

3-4 TL Johannisbrotkernmehl

Die Hilfte der Erdbeeren im Mixer
piirieren oder mit einer Gabel
zerdriicken. Mit Buttermilch,
Zitronensaft, Honig und Johannisbrot-
kernmehl verr{ihren. In Dessertgldser
verteilen oder in eine Schiissel

fiillen und stocken lassen. Mit den
restlichen Beeren garnieren.
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Frihling

Erdbeeren in
Portweingelee

500 g Erdbeeren

4 EL Johannisbeergelee
3 Likdrgléser Portwein
1 Apfelsine

Erdbeeren in Dessertgldser verteilen
oder in eine Schiissel geben. Johannis-
beergelee mit Portwein verr{ihren und
iiber die Erdbeeren gieRen. Apfelsine
auspressen und den Saft dariiber
trdufeln. Dessert kalt stellen und eine
Stunde durchziehen lassen.
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Erdbeerquark mit
Hirsesoufflé

150 g Hirse

15 | Wasser

15 TL Salz

2 Eier

2 EL Honig

100 g Mandeln, gehackt
Fett fiir die Form
250 g Quark

% | Milch

1 Vanilleschote
500 g Erdbeeren
4 EL Ahornsirup

Die Hirse im Wasser mit dem Salz auf-
kochen, etwa 25 Minuten bei geringer
Hitze ausquellen und anschliefend
abkiihlen lassen. Eier trennen. Das
Eigelb, den Honig und die gehackten
Mandeln unter die Hirse rithren. Das
Eiweil sehr steif schlagen und vor-
sichtig unter die Hirsemasse heben. In
eine flache, gefettete Auflaufform fiil-
len und bei etwa 180 °C 30 Minuten
backen. Den Quark mit der Milch und
dem ausgekratzten Vanillemark ver-
mischen. Erdbeeren vierteln und unter
den Quark rithren. Mit Ahornsirup
stiBen und zu dem Soufflé servieren.



Frahling

Erdbeersorbet

300 g Erdbeeren

2 EL Vollrohrzucker

1 EL Zitronensaft

einige Zweige Minze oder
Zitronenmelisse

Die Beeren mit dem Zucker und dem
Zitronensaft im Mixer oder mit dem
Piirierstab piirieren und durch ein
feines Sieb streichen. In eine Schiissel
geben und in den Tiefkiihlschrank stel-
len. Alle zehn bis fiinfzehn Minuten
mit einem Schneebesen, spdter dann
mit einem Loffel umriihren, damit sich
keine grofen Eiskristalle bilden. Nach
etwa eineinhalb bis zwei Stunden mit
einem Spritzbeutel in Dessertgldser
spritzen oder mit einem Eisloffel
Kugeln formen. Mit Minze oder Zitro-
nenmelisse garnieren.

Zu festlichen Anldssen kénnen wir das
Sorbet in Sektgldser geben und mit
Sekt auffiillen.

Erdbeergratin

Ya | Milch

%5 Vanilleschote

2 EL Honig

etwas Salz

4 TL Vollkorngriel3
2 Eier

250 g Magerquark
300 g Erdbeeren

Milch mit ausgekratztem Vanillemark,
Honig und Salz zum Kochen bringen.
Griel einriihren, etwa f{inf Minuten
leise kdcheln und anschlieRend ab-
kiihlen lassen. Eier trennen. Eigelb
und Quark unter den Grief8 riihren.
Eiweil sehr steif schlagen und vor-
sichtig unterheben. Die Erdbeeren

in eine breite Auflaufform oder vier
ofenfeste Dessertschiisseln geben.
Mit der GrieR-Quark-Creme bede-
cken. Bei 250 °C etwa zehn Minuten
iiberbacken, bis die Oberfliche schon
gebrdunt ist. Sofort servieren.
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Verfihrerisch
wie einst im Garten Eden: Apfel

Pralle, rotwangige Apfel, von milden Von meiner Grofmutter habe ich
Sonnenstrahlen an den allméhlich gelernt, dass die meisten aus Apfeln
kahler werdenden Bdumen zum zubereiteten Kuchen und Speisen
Leuchten gebracht — so beginnt der ohnehin am besten schmecken,
goldene Herbst. Am besten schme- wenn wir eine bunte »Landstralen-
cken die knackigen Friichte natiirlich mischung« aus den verschiedensten
sonnenwarm und frisch vom Baum, Falldpfeln verwenden. Ein Apfelmus
aber viele Sorten sind so lange lager- aus nur einer Apfelsorte ist dagegen
fahig, dass wir bis in den Friihling langweilig und fad!

Apfel sind nicht nur knackig und er-
s frischend, sondern auch kerngesund.
»An apple a day keeps the doctor
away«, heilt es auf englisch,
und tatsdchlich konnten zahl-
reiche gesundheitsférdernde
Inhaltsstoffe nachgewiesen
werden. Sie kommen so
richtig gut zum Einsatz,
wenn wir Schale und Kern-
gehduse mitverzehren.
Wihrend die Guten sofort
ins Kropfchen wandern,
schneiden wir die »Schlechten«
ins Tépfchen und bereiten dar-
hinein auf Importe verzichten und aus leckere Kuchen und Nachspeisen
einheimische Apfel essen kénnen. Da Zu.
Apfelbdume als Fremdbestduber ohne-
hin nicht allein stehen sollten, konnen
wir — geniigend Platz vorausgesetzt —
frithe, spdte und lagerfdhige Sorten so
kombinieren, dass wir von August bis
April mit eigenen Apfeln versorgt sind.
Vielerorts werden aber auch Apfelbdu-
me, die in der Feldmark stehen, fiir
jeweils ein Erntejahr versteigert — eine
gute Gelegenheit, immer mal wieder
andere Sorten auszuprobieren.

{2’%
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Apfelbettelmann mit
Bischofssauce

125 g Pumpernickel
3 EL Butter oder Margarine
1% TL gemahlene Gewiirznelken
1 TL Zimtpulver
500 g Apfel, geschélt und
in Spalten geschnitten
3 EL Vollrohrzucker
30 g Sultaninen
3 EL Weillwein
1 EL Rum
Y4 [ Rotwein
2 EL rotes Johannisbeergelee
15 TL abgeriebene Zitronenschale
15 TL gemahlener Piment
5 TL Johannisbrotkernmehl

Pumpernickel zerbréseln und mit But-
ter oder Margarine, Nelken und einem
halben Teel6ffel Zimt in der Pfanne
anrdsten. Apfelspalten, zwei Essloffel
Zucker und Sultaninen in Weillwein
und Rum andiinsten. In eine Auflauf-
form abwechselnd Brot und Apfel
schichten, dabei mit Brot beginnen
und auch aufhéren. Bei 180—-200 °C
etwa 30 Minuten backen.

Fiir die Bischofssauce Rotwein, Johan-
nisbeergelee, den restlichen Zucker,
Zitronenschale, Piment und den
restlichen Zimt bei milder Hitze auf-
kochen und mit Johannisbrotkernmehl
binden. Abgekiihlt zum Bettelmann
servieren.

Apfel im Schlafrock

4 mittelgroBe Apfel

150 g Weizenvollkornmehl

1 TL Backpulver

30 g Vollrohrzucker

70 g Butter oder Margarine

1 Ei

2 EL Semmelbrésel

2 EL Marmelade oder Rosinen

Apfel schalen und Kerngehause ausste-
chen. In wenig Wasser etwa zehn Mi-
nuten garen. Mehl, Backpulver,
Zucker, Butter oder Margarine und Ei
zu einem Teig verkneten. Den Teig
ausrollen und in vier gleiche Vierecke
teilen. In die Mitte der Vierecke etwas
Semmelbrosel streuen und jeweils
einen Apfel aufsetzen. Die Héhlung
der Apfel mit Marmelade oder Rosinen
fiillen. Die vier Ecken des Teigstiicks
nach oben zusammenfiihren, die
Rénder zusammendriicken, obenauf
einen flachen Teigknopf setzen. Bei
180-200 °C etwa 15— 20 Minuten
backen. Mit viel warmer Vanillesauce
servieren.
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Stovener Apfelkuchen

750 g Apfel, geschilt, entkernt
und in Spalten geschnitten

Jje 50 g Honig und Rosinen

1 EL Butter oder Margarine

500 g Weizenvollkornmehl

1 Péckchen Backpulver

1 Ei

100 g Volirohrzucker

9 EL Milch

200 g Butter oder Margarine

[ Prise Salz

Fett fiir das Blech

Mehl fiir die Arbeitsflache

Apfel, Honig und Rosinen mit wenig
Wasser und der Butter oder Margarine
andiinsten. Mehl und Backpulver
mischen. Ei trennen und die Hilfte
des Eigelbs beiseite stellen. Mehl,
restliches Ei, Zucker, sieben Essloffel
Milch, Butter oder Margarine und Salz
Zu einem glatten Teig verkneten. Den
Teig halbieren, eine Hélfte auf einem
gefetteten Backblech ausrollen und
mit der erkalteten Fiillung bestreichen.
Den restlichen Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche ausrollen und als
Decke auf die Fiillung legen. Restliche
Milch und halbes Eigelb verquirlen
und die Teigdecke damit bestreichen.
Bei 180-200 °C etwa 30 Minuten
backen.

Oma Elses Apfelplinsen

250 g Weizenvollkornmehl
5 Pdckchen Backpulver

Y | Milch

1 TL Salz

1 EL Honig

1 TL Zimtpulver

500 g Apfel, grob geraspelt
Ol zum Ausbacken

Mehl und Backpulver vermischen, mit
Milch, Salz, Honig und Zimt verriih-
ren. Die geraspelten Apfel unterheben
und den Teig als kleine Kiichlein in
reichlich Ol goldbraun ausbacken. Mit
Ahornsirup oder Kompott ein leckeres,
nahrhaftes Dessert!
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Apfelkompott Bratapfel

mit Holunderbeeren 4 groBe séuerliche Apfel

(z. B. Boskoop oder Ingrid Marie)

4 séuerliche Apfel, geschilt, 4 TL Rosinen
entkernt und in Spalten 4 TL Niisse oder Mandeln,
(nicht Viertel!) geschnitten fein gehackt
250 g Holunderbeeren 4 TL Honig
3 EL Vollrohrzucker 1 EL Butter oder Margarine
1 TL Zimtpulver Fett fiir die Form

5 | Wasser
Aus den Apfeln die Kerngehause

Apfel, Beeren, Zucker und Zimt in ausstechen. Mit Rosinen, Niissen
dem Wasser aufkochen und gut durch- oder Mandeln und Honig fiillen. Zum
ziehen lassen. Allein oder mit Plinsen, Schluss auf jeden Apfel ein Butter-
Pfannkuchen oder Keksen servieren. flockchen setzen. In einer gefetteten,

feuerfesten Schale bei 180—-200 °C
etwa 50 Minuten backen.
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Geniigsame Gartengaste: Pflaumen

Pflaumenbdume sind vor langer Zeit
aus Vorderasien zu uns gekommen.
Heute sind sie {iber die ganze Welt
verbreitet. Die beiden wichtigsten
Anbaugebiete, aus denen auch die
meisten Trockenpflaumen stammen,
sind Dalmatien und Kalifornien.
Alles in allem gibt es mehr als 2000
Pflaumensorten — auch die in vielen
unserer Girten vertretenen Reine-
clauden und Mirabellen gehoren dazu.
Am hdufigsten finden sich jedoch
Pflaumen und Zwetschgen, die am
einfachsten an ihrem Aussehen zu

unterscheiden sind: Pflaumen sind
groBer und rundlicher, und die »Naht«
an ihrer Seite ist weniger deutlich
ausgepragt. Zwetschgen dagegen sind
kleiner und siiler, da sie mehr Frucht-
zucker und weniger Wasser enthalten.
Beide sollen bei Leber-, Gallen- und
Nierenleiden heilsam sein. Getrock-
nete Pflaumen werden nicht nur als
gesunde Siiligkeit geschidtzt: Die
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abfithrende Wirkung eingeweichter
Dorrpflaumen ist allgemein bekannt.
Eine ausreichend feuchte, wind-
geschiitzte Stelle im Garten ist alles,
was unser Pflaumenbaum von uns ver-
langt. Ansonsten wéchst er problem-
los, ist widerstandsfahig und braucht
wenig Pflege. Die Ernte kann von Jahr
zu Jahr allerdings sehr unterschiedlich
ausfallen. In manchen Jahren werden
die Bliiten Opfer eines spdten Frosts,

in anderen setzt der Pflaumenbaum
so viele Friichte an, dass die Zweige
gestiitzt werden miissen, um sie vorm
Abbrechen zu bewahren. Steht eine
solche Schwemme ins Haus, greifen
wir gern auf altbewéhrte Pflaumen-
rezepte zuriick.
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Dinkel-Pflaumen-
Auflauf

250 g Dinkelvollkornmehl
100 g Haselniisse, gemahlen
15 TL Zimtpulver
100 g Butter oder Margarine
5 EL Honig
500 g Pflaumen,

halbiert und entsteint
Fett fiir die Form

Dinkelvollkornmehl, Haselniisse und
Zimt mischen. Mit der Butter oder
Margarine und dem Honig zu einer
kriimeligen Masse verkneten. Die
Pflaumen in kleine Stiicke schneiden
und daruntermengen. In einer ge-
fetteten Auflaufform bei 180— 200 °C
etwa 45 Minuten backen.

Dazu passt eine kalte Vanillecreme:
150 Gramm Magerquark mit etwa
drei Essloffeln Honig, einem halben
Pédckchen Vanille-Puddingpulver und
zwei Essloffeln Rum schaumig ver-
quirlen.

Pflaumen mit Milchreis
und Marzipan

250 g Vollkornreis (Rundkorn)
1 I Milch
1 Zimtstange
abgeriebene Schale einer Zitrone
8 EL Honig
750 g Pflaumen,
halbiert und entsteint
[ kréftiger Schuss Zwetschgenwasser
1 TL Zimtpulver
3 EL Mandeln, gehackt
Fett fiir die Form
150 g Marzinpanrohmasse
200 ml Schiagsahne

Reis in der Milch zusammen mit
Zimtstange, Zitronenschale und vier
Essloffeln Honig aufkochen lassen

und etwa 45 Minuten oder nach
Packungsvorschrift quellen lassen.
Zimtstange herausnehmen. Pflaumen
mit Zwetschgenwasset, Zimt und
restlichem Honig mischen, knapp mit
Wasser bedecken, etwa 20 Minuten
leise kdcheln und abtropfen lassen.
Mandeln in einer Pfanne anrdsten und
unter den Reis mischen. In eine ge-
fettete, feuerfeste Form abwechselnd
Reis und Pflaumen fiillen. Marzipan
und Sahne unter stéandigem Riihren
vorsichtig erhitzen, bis sich das Mar-
zipan auflost. Uber den Auflauf gieBen
und bei 180-200 °C etwa 30 Minu-
ten backen.
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Klassischer
Zwetschgenkuchen

400 g Weizenvollkornmehl

1 Péckchen Trockenhefe

[ Prise Salz

50 g Honig

Y4 | Milch, lauwarm

50 g Butter oder Margarine

1 Ei

Fett fiir das Blech

17 kg Zwetschgen, entsteint
Vollrohrzucker zum Bestreuen

Das Mehl mit Hefe, Salz und Honig
mischen. Milch, Butter oder Marga-
rine und Ei zufigen und zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt
an einem warmen Ort gehen lassen,
bis sich der Teig etwa verdoppelt
hat. Den Teig nochmals durchkneten
und auf einem gefetteten Backblech
ausrollen. Mit den Zwetschgen
dicht belegen und im Backofen bei
180-200 °C etwa 50 Minuten
backen. Je nach Geschmack mit
Zucker bestreuen.
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Marieluises Pflaumen-
Apfel-Kompott

250 g Pflaumen,
halbiert und entsteint

4 séuerliche Apfel, geschilt,
entkernt und in Spalten
(nicht Viertel!) geschnitten

3 EL Vollrohrzucker

1 TL Zimtpulver

15 | Wasser

Pflaumen, Apfel, Zucker und Zimt
in dem Wasser aufkochen und gut
durchziehen lassen. Allein oder mit
Plinsen, Pfannkuchen oder Keksen
servieren.




Pflaumen-Quark-
Auflauf

500 g Pflaumen, entsteint

Fett fiir die Form

500 g Quark

100 g Weizenvollkornmehl

1 TL Backpulver

05 g Butter oder Margarine

[ altbackenes Vollkornbrétchen,
eingeweicht und ausgedriickt

1 Ei

1 TL Honig

Pflaumen in eine flache, gefettete Auf-
laufform geben. Die restlichen Zutaten
zu einem cremigen Teig verquirlen
und {iber die Pflaumen gieBen. Bei
180-200 °C etwa 30 Minuten gold-
gelb backen.

2ugegeben 4
) N, d
Wldersp,—,‘ch fe la

Ausgleich kom,enn egel,

Pflaumenmus a la Ulla

2,5 kg Pflaumen

250 g Vollrohrzucker

41 Essig

10 Gewldirznelken

15 TL gemahlene Gewdirznelken
2 Zimtstangen

1% TL Zimtpulver

15 TL gemahlener Kardamom

Alle Zutaten zusammen in einen gro-
Ben Kochtopf geben und iiber Nacht
stehen lassen. Am néchsten Tag ohne
Riihren f{inf Stunden bei geringer
Hitze kochen lassen, dann kalt rithren,
bis das Mus sdmig ist.
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