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Zutaten | 4 Portionen

250 g Blaubeeren

3EL ital Essig (z.B.
Condimento Bianco)

8 EL  Natives Olivendl extra

2EL  Honig, flussig

1EL  Senf, mittelscharf

1Pck. Rucola

1EL Basilikum

1EL Petersilie

2EL  Krauter der Provence,
getrocknet

2 Pck. Hirtenkase

2EL  Weizenmehl Type 405

1 Ei
Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Den Feta abtupfen und in Wurfel bzw. Scheiben schneiden.
Ei verquirlen, Mehl und getrocknete Krauter mischen.
Restliches Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Feta zuerst durch das

verquirlte Ei ziehen, anschlieBend in der Krauter-Mehl-Mischung
wenden und in der Pfanne von allen Seiten goldbraun braten.

Fur die Vinaigrette: Blaubeeren waschen, die Halfte der Blaubeeren
trocken tupfen und zusammen mit Essig, 6 EL Olivendl, Honig und
Senf pUrieren. Mit Salz und Pfeffer wurzen.

Rucola putzen, waschen, trocken schutteln, in mundgerechte Sttcke
zupfen und auf einer Platte verteilen, Basilikum und Petersilie dartiber-
streuen.

Die restlichen Blaubeeren ebenfalls auf dem Salat verteilen und mit
der Vinaigrette betraufeln.

Als letztes den abgekuhlten Hirtenkase darauf anrichten.



dressing
Zutaten | 6 Portionen

1 Becher Joghurt

3EL Sahne

3EL oL

2EL Essig

1TL Senf, Salz, Zucker
Pfeffer, etwas
Schnittlauch und
Petersilie

Zubereitungszeit: 5 Minuten

P, (Bezeptumjutta

Den Schnittlauch und die Petersilie waschen und zerkleinern.
Alle Zutaten miteinander vermengen, abschmecken.




Zutaten | 1 Portion

3009 Raucherlachs

%2 Bd. Schnittlauch

2EL  Olivendl, Salz, Pfeffer

1 Limette

2 Blatt weiBe Gelatine

¥ TL  Zucker

150g Créme fraiche

2-3TL geriebener Meerrettich
1 EiweiB

1 Salatgurke

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Lachs fein wurfeln, Schnittlauch abbrausen, fein schneiden.
Lachs, Schnittlauch und Olivenél mischen, salzen und pfeffern.

4 Ringe, Durchmesser ca. 5 cm, auf eine Platte stellen, zur Halfte
mit Lachstatar fullen, etwas andricken.

+ Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen.

Limette heiB abbrausen, Schale fein abreiben, Saft auspressen
und mit Zucker erhitzen. Gelatine ausdriicken und darin auflésen.

Creme fraiche, Limettenschale und Meerrettich unterrihren.

EiweiB mit etwas Salz steif schlagen, unter die Meerrettich-
creme heben.

Die Masse auf das Lachstatar geben, glatt streichen und
2-3 Stunden kalt stellen.

Mit einem Spiralschneider aus der Gurke Spaghetti schneiden
und dazureichen.



Shyr

Zutaten | 4 Portionen

1 Banane

600g Skyr Natur

200g Blaubeeren
(TK oder frisch)

3-4 Eiswrfel nach
Belieben

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Die Banane in grobe Sttcke schneiden, frische Blaubeeren waschen.

Skyr, Banane, Blaubeeren und Eiswurfel in einen Stand- oder Smoothie-
mixer geben und purieren.

Den Shake in hohe Glaser fullen
und sofort servieren.




bohnen

Zutaten | 4 Portionen
800g grune Bohnen

40g Mehl
409 Butter
Yl Milch
Salz, Pfeffer,

Muskat, Zucker
1-2TL gekoérnte Brihe
1Bd. Petersilie
1kg  Kartoffeln
300g gewdrfelter Schinken

Zubereitungszeit: 45 Minuten
(Bezeptumﬂ,lnette et ec e et e

Bohnen waschen, putzen und in 2-3 cm kleine Stticke schneiden. In
ausreichend gesalzenem Wasser bissfest garen und abtropfen lassen.

Aus Butter, Mehl und Milch eine Mehlschwitze herstellen.

Diese mit Salz, Pfeffer, gekornter Briihe, Muskat, gehackter Petersilie
und einer Prise Zucker abschmecken.
Die abgetropften Bohnen unterrthren.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser gar kochen.
Zusammen mit dem gewdurfelten Schinken und
den Bohnen servieren.




Champignonrahmasofie

Zutaten | 4 Portion

5009 Schweinefilet
Butterschmalz
etwas Salz, Pfeffer
etwas Butter

SoBe:
etwas Butterschmalz

1 Zwiebel

400g Champignons

200 ml Sahne

Zubereitungszeit: 20 Minuten
et eee ettt e (Bezeptuon Maren

Schweinefilet in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und von beiden
Seiten in Butterschmalz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.

In eine ofenfeste Form/Teller legen, etwas Butter auf die Medaillons
legen und bei ca. 50°C im Ofen warm halten.

Zwiebel wurfeln.
Champignons putzen und in Scheiben schneiden.

Etwas Butterschmalz in eine Pfanne geben
und die Champignons zusammen mit der
Zwiebel leicht anbraten.

Sahne dazugeben und etwas einkochen
lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die SahnesoBe zusammen mit dem
Schweinefilet servieren.




Zutaten | 4 Portionen

1l Briihe (GemUse-,
Rindfleisch- oder
Hahnerbriihe),
je nach Geschmack

1kg Kartoffeln, gewlrfelt

400g Zwiebeln, gewurfelt

1-2 Bd. frische Petersilie
oder

40g TK-Petersilie

6-8 Wiener Wurstchen

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Die Bruhe zum Kochen bringen, Kartoffeln zuftugen und
ca. 15 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln in etwas Ol ausbraten
und dazugeben.

Wenn die Kartoffeln gar sind nach Belieben kleinstampfen.

Die Wrstchen kleinschneiden, dazugeben und
heil3 werden lassen.

Vor dem Servieren die Petersilie dartber
streuen. Tlpp:
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Zutaten | 6 Portionen

3009 Brechbohnen
125 ml Wasser

1 Gemusezwiebel

2 Birnen

6 Emder Matjesfilets
1Bd. Dill

1509 Joghurt, 3,5% Fett

200g  Schmand

5EL Zitronensaft

5EL trockener Sherry
Salz, Zucker, Pfeffer

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Die Bohnen waschen, putzen und 10 bis 12 Minuten in
Salzwasser kochen.

Die Gemusezwiebel vierteln und in Scheiben schneiden.

Die Birnen halbieren, das Kerngehause entfernen und das
Fruchtfleisch in Stifte schneiden.

Matjesfilet evtl. wassern, in Streifen schneiden und mit den
Bohnen, Zwiebeln und Birnen vermengen.

Den Dill fein hacken und mit Joghurt, Schmand, Zitronensaft
und Sherry verrthren.

Das Dressing mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken
und Uber die geschnittenen Zutaten geben.

Den Salat gut durchziehen lassen.
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HKarmelkabree

Zutaten | 6 Portionen

750 mL  Buttermilch
759 Perlgraupen
1Prise  Salz
2% EL  Honig
(Zucker oder Sirup)
1kl Dose Aprikosen
(240 g Abtropfgew.)

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Die Buttermilch unter standigem Ruhren vorsichtig
erhitzen und zum Kochen bringen.

Die Graupen zugeben und unter gelegentlichem Ruhren
40 - 45 Minuten garen.

Eine Halfte der Aprikosen wurfeln.
Die andere Halfte purieren.

Nach 30 Minuten Garzeit die Aprikosen
unterrthren.

Mit Honig, Zucker oder Sirup suBen.
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fpfel-

Zutaten | 8 Portionen

9 Lasagneplatten
500g Apfelmus

3 Apfel

2 Eier

5009 Magerquark
120g Schmand
125 ml Vollmilch
709  Zucker
1Pck. VanillesoBenpulver
50g  Butterflocken
2EL  Zimtzucker
Saft von einer Zitrone

Zubereitungszeit: 20 Minuten | Backzeit: 45 Minuten

Eier, Quark, Schmand, Milch, Zucker, VanillesoBenpulver und
den Zitronensaft miteinander verrthren, die Apfel waschen
und in Spalten schneiden.

Schichtweise Apfelmus, Lasagneblatter, Apfelspalten und
Quarkmasse in eine gefettete Auflaufform geben.

- Diesen Vorgang zweimal wiederholen. Die oberste Schicht
sollte die Quarkmasse bilden.

Die Lasagne mit den Butterflocken und
Zimtzucker bestreuen.

Den Auflauf bei 175°C Ober-/Unterhitze

ca. 45 Minuten backen, danach 15 Minuten
ruhen lassen.
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Zutaten | 25 Scheiben

450 ml Buttermilch

100g dunkler Zuckerriiben-
sirup

100 g Trockenobst nach Wahl

100g Roggenschrot

50g Haferflocken

100g Roggenvollkornmehl

220g Weizenmehl Type 550

90g Kerne nach Wahl

90g Nusse nach Wahl

15TL Backpulver

15TL Natron

1TL  Salz

Butter zum Einfetten,
Haferflocken zum Ausstreuen

Zubereitungszeit: 15 Minuten | Backzeit: 45 Minuten

Eine Kastenform (30 cm Lange) einfetten und
mit Haferflocken ausstreuen.

Buttermilch mit Zuckerrtibensirup vermischen und
das Trockenobst in kleine Stlicke schneiden.

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten, diesen
in die Kastenform flllen und glatt streichen.

Das Brot im vorgeheizten Backofen bei
200 ‘C Ober-/Unterhitze 45 Minuten backen.

Aus der Form sturzen und abkuhlen lassen.
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Zutaten | 12-14 Stiicke

4 Eier

4 EL warmes \Xasser
1759 Weizenmehl
259 Kakao

2TL Backpulver
2009 Zucker

6 EL Rum

7509 Schlagsahne

ca. 100 g Borkenschokolade
oder geraspelte
Schokolade

1 kleines Glas Preiselbeeren

Zubereitungszeit: 15 Minuten | Backzeit: 12 Minuten

Den Backofen auf 175°C Umluft vorheizen.
Die Eier mit dem Wasser und Zucker cremig aufschlagen.

Nach und nach Mehl, Kakao und Backpulver dazugeben und
vorsichtig unterrthren.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtem Backblech streichen
und ca. 12 Minuten goldbraun backen.

Die fertige Biskuitplatte mit Rum betraufeln und in 6 gleichgroBe
Streifen schneiden (kurze Seite durch 6, ca. 5 cm).

Die Sahne steif schlagen und etwas davon zur Dekoration beiseite stellen.

Preiselbeeren unterheben und diese Masse auf den Biskuitstreifen
verteilen.

Den ersten Streifen wie eine Schnecke aufrollen, hochkant auf die
Tortenplatte stellen, die anderen Streifen anschlieBen, so dass eine
gleichmaBige runde Torte entsteht.

Mit der restlichen Sahne die Oberflache bestreichen und mit der
Schokolade bestreuen.
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Zutaten

(Springform @ 24 cm)

3009 Zucker

5 Eier

3009 Rote Bete

1 Bio-Zitrone
(abgeriebene Schale)

2 EL Cointreau

300g  geriebene Mandeln
3EL Maisstarke

1TL Backpulver

1Prise Salz

Guss:

1409 Puderzucker
80g weiche Butter
859 Frischkase
1EL Cointreau

Zubereitungszeit: 20 Minuten | Backzeit: 60 Minuten
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Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Boden der Springform mit Backpapier auslegen, Rand mit Butter
einfetten und bemehlen.

Rote Bete schalen und fein reiben, Zitronenschale und Cointreau
untermischen.

Mandeln, Maisstarke und Backpulver mischen.
Eier trennen, Zucker und Eigelb rthren, bis die Masse hell und cremig ist.

Mandeln und Rote Bete abwechselnd unter die
Eigelbmasse ruhren.

Eiwei mit der Prise Salz steif schlagen, fr p:
unterheben und in die Form fullen. et K-mderde{

el
Form in der unteren Halfte in den Ofen schieben Schwongerietgssen.
und den Kuchen bei 180°C 60 Minuten backen. <iillen er:;r\ den "
Fur den Guss alle Zutaten mit dem Handriihr- Lﬁ,sit qu einfe

gerat aufschlagen, bis die Masse luftig ist und COIM™eg
auf den leicht abgekUhlten Kuchen verstreichen.



Zutaten | 12 Portionen
(Springform @ 26 cm)

1509 Butter

5049 Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1509 Weizenmehl
1TL Backpulver

Fillung:
4009 Schmand
1EL Zitronensaft

6 EL Zucker

6 Blatt weiBe Gelatine

600 mL Sahne

1Glas  Rote Grutze
(375 ml)

Zubereitungszeit: 25 Minuten | Backzeit: 20 Minuten

Die zimmerwarme Butter schaumig schlagen. Zucker, Vanillezucker, Weizen-
mehl und Backpulver dazugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den Ruhrteig in die mit Backpapier ausgelegte Springform geben und im
Backofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze 15 bis 20 Minuten backen.

Schmand, Zitronensaft und Zucker gut miteinander verrthren.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, vorsichtig ausdriicken und auf
dem Herd bei geringer Warmezufuhr unter standigem Ruhren auflésen
(nicht kochen lassen!).

Die aufgeloste Gelatine unter die Schmandmischung rthren.
Die Schlagsahne steif schlagen.
Sobald die Schmandmischung fest wird, 2/3 der Sahne vorsichtig unterheben.

Einen Tortenring um den Tortenboden legen und die Fullung gleichmaBig
darauf verstreichen.

Restliche Sahne in einen Spritzbeutel geben und einen Tortenrand spritzen.
Die Rote Grutze innerhalb des Sahnerandes verteilen.
Die Torte mindestens 3 Stunden in den Klhlschrank stellen.
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Vanillesauce selber machen

Eine selbst gemachte Vanillesauce kront so manches Des-

sert. Eine klassische Vanillesauce - so ganz ohne Tute oder

Fertigverpackung - kann mit wenig Aufwand und ausgewahlten
Zutaten im Handumdrehen selbst zubereitet werden.

250 ml Milch

2 Eigelbe
2 Stangen Vanille
100 ml Sahne
60g Zucker

Zubereitungszeit: 15 Minuten

+ Einen Topf mit Wasser auf dem Herd erhitzen.

- Eine Schussel (am besten Metall) sollte in diesen Topf gehangt

werden kdénnen, um dort die Masse im Wasserbad zu schlagen.
Die Schussel sollte das Wasser nicht berthren, sondern nur
vom Dampf umgeben sein.

+ Milch, Eigelbe, Sahne und Zucker in die Schussel geben, das

ausgekratzte Mark der Vanilleschoten hinzufugen.

+ Die Vanillemilch mit einem Ruhrbesen
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verruhren, bis sie eingedickt ist. Wer
eine etwas dicklichere Sauce méchte, .

nimmt ein Eigelb mehr.
Die ausgek z cker

ten MILZ2F
S un
Vanllleem Glas gebe d fertid
=g
siehen 19552 L ezucke



Welches Sahneprodukt benutze ich woftir?

Haben Sie sich auch schon einmal gefragt, wo die Unterschiede
zwischen den einzelnen Sahneprodukten liegen? Schaut man im
Kuhlregal, findet man Schlagsahne, Konditorsahne, Kochsahne,
saure Sahne usw. Doch welches Produkt benutzt man woftr?

Produkt
Schlagsahne

Konditorsahne
(Schlagsahne
extra)

Kochsahne

Saure Sahne

Schmand

Creme legere

Creme fraiche

Creme double

Fettgehalt

mind. 30 %

mind. 33 %

um die 15 %

mind. 10 %

ca.20-28 %

14 %

mind. 30 %

mind. 40 %

Eigenschaften/Verwendung

Gut fr Cremespeisen, zum Kuchen
backen und naturlich als Schlagsahne
zum Dessert oder Kuchen.

Hoherer Fettgehalt als Schlagsahne,
daher besonders gut geeignet, um
Torten zu fullen. Die Konditorsahne hat
einen besseren Stand, d.h. sie bleibt
langer fest.

Ist kalorienarmer als normale Sahne.
Sie enthalt modifizierte Starke und ist
ideal zum Kochen von Saucen oder
Suppen.

Auch Sauerrahm genannt, hat den
niedrigsten Fettgehalt der Sahne-
produkte. Sie wird mit ihrem sauerlich-
frischen Aroma gern zum Verfeinern
kalter Speisen verwendet. Beim Kochen
flockt sie hingegen leicht aus.

Angesauert. Ideal zum Backen und
fur Nachspeisen, passt ebenso gut fur
herzhafte Dips.

Sauermilchprodukt. Fur Suppen und
Saucen geeignet.

Mild gesauerter Rahm. Flockt nicht
aus, daher besonders gut zum Kochen
geeignet.

Nicht gesauert. Eignet sich gut far
Creme oder ungeschlagen zum
Dessert, wie z.B. Roter Grutze. Noch
leckerer wird sie mit Vanillezucker.

19



Herausgeber:

Landesvereinigung der
Milchwirtschaft Niedersachsen e.V.

www.milchland.de



