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KAROTTEN DIP von Petra 
 
 
Zutaten: 
 
1 Zwiebel 

250 g Karotten 

15 g Butter 

1 1/2 TL Salz 

1 1/2 TL Oregano oder Pizzagewürz 

Etwas Knoblauchgewürz 

1 gehäufter Esslöffel Schnittlauch getrocknet oder frisch 

150 g Tomatenmark 

1 Messerspitze Pfeffer 

1 TL Zitronensaft 

1 Packung Frischkäse (300g) 

 
 
Zubereitung: 
 

Butter, 1 Zwiebel, 250 Möhren, in den  geben und andünsten 
10 Minuten 100 grad Stufe 1.  

Dann Tomatenmark, Salz, Oregano oder Pizzagewürz, 
Knoblauchgewürz, Schnittlauch, Pfeffer, Zitronensaft in den 
geben 20 Sekunden Stufe 6 Pürieren. 
 
Zum Schluss den Frischkäse zugeben. Mit Hilfe des Spatels auf Stufe 4 einige 
Sekunden gut verrühren. 

  
 

  



Couscous Salat von Astrid 

 

 



 

 
 
 
 
Olivenöl – Zitronensaft -  Dressing  
kann auch für andere Salate benutzt werden 
 
4 Portionen 
 
2 El Zitronensaft 
5 El Olivenöl extra vergine 
1 gestrichener Tl Salz 
1 gestrichener TL frisch gemahlener Pfeffer 
 
 
alles vermischen 
 
 

 
 
  



 
Focaccia von Dorothea: 
 
 
(24 Stücke) 
 
 
1/2 Würfel frische Hefe    
1Teel. Zucker 
500 g Mehl  
etwas Salz 
10 EL Olivenöl 
 
2 Schalotten 
2 Knoblauchzehen 
1 Zweig Rosmarin 
1 EL Meersalz 
 
 

- Hefe, Zucker und 100ml lauwarmes Wasser mischen und etwa 10 Min an 
einem warmen Ort stehen lassen. Die Mischung sollte etwas schäumen. 

 
- Das Mehl und 1 Prise Salz in eine Schüssel geben. Die Hefemischung, 200ml 

lauwarmes Wasser und 3 EL Olivenöl dazugeben und zunächst mit den 
Knethaken des Handrührgeräts, dann mit den Händen zu einem elastischen 
Teig verkneten. Den Teig abdecken und an einem warmen Ort etwa 
1Std.30Min. gehen lassen, bis er sein Volumen etwa verdoppelt hat. 

 
- Ein Backblech mit Öl bestreichen . Den Teig daraufgeben und flach 

auseinanderdrücken. Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort 30Min gehen 
lassen. 

 
- Inzwischen Schalotten und Knoblauch abziehen und fein würfeln. Rosmarin 

abspülen, die Nadeln abzupfen und hacken. Schalotten, Knoblauch und 
Rosmarin mit dem restlichen Olivenöl verrühren. 

 
- Mit den Fingern kleine Vertiefungen in den Teig drücken. Das gewürzte Öl auf 

den Teig träufeln und das Meersalz darüberstreuen . Den Teig abgedeckt an 
einem warmen Ort nochmals etwa 2 Std. gehen lassen. Den Backofen auf 
200Grad(Umluft 180Grad; Gas Stufe 4) vorheizen. 

 
- Die Focaccia im Ofen etwa 25 Min. backen. 

 
 



      

Guacamole: 
 
(reicht für 4-6 Personen) 
 
2 richtig reife Avocados 
6-7 EL Zitronensaft 
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
1-2 frische Chilischoten 
2 mittelgroße reife Tomaten 
2 EL Olivenöl 
Salz, Pfeffer aus der Mühle 
1 gute Prise Korianderpulver 
1 Bund Petersilie 
 

- Avocadofleisch von Schale und Stein trennen, anschließend 
pürieren. 

- Zitronensaft untermischen, damit das Avocadomus grün bleibt 
- Zwiebeln und Knoblauch schälen, sehr fein hacken 
- Chilischoten längs aufschlitzen, Kerne und Stiel entfernen, Schoten 

waschen und fein hacken 
- Tomaten 1 Minute in kochendes Wasser legen, abschrecken , die 

Haut ablösen und Tomaten in winzige Würfel schneiden 
- Alles unter das Avocadomus mischen, Öl unterrühren , mit Salz, 

Pfeffer, Korianderpulver abschmecken. 
- Petersilie waschen, fein hacken und untermischen. 
 

  



  

Gefülltes Brot von Verena 
 
 

Parmaschinken in Brotteig 
  

Hefeteig: 500 g Mehl 
                Trockenhefe 

                1 E Salz und Zucker 
                250 ml lauwarmes Wasser 

                etwas Olivenöl 
Teig kneten und 20 Minuten gehen lassen,  Hefeteig ausrollen 
 

Füllung: 6 hartgekochte Eier 
              150 g geriebener Mozzarella 

              200 g Parmaschinken 
               frischer Basilikum 
 

auf Hefeteig verteilen, einen Kranz legen, mit Olivenöl bepinseln und Thymian 
oder Rosmarin bestreuen 

 
 
 

Backzeit: Umluft 200 Grad ca. 30 Minuten 
  
  



 

Gefülltes Partybrot von Loni 
 
 
1 Baguette  (375g) 
75 g Margarine 
200 g Frischkäse 
3 hartgekochte Eier 
reichlich gemischte Kräuter 
Pfeffer 
Salz 
Knoblauchpulver 
100 g magerer Rauchschinken 
100 g Gouda 
 
 
 
Das Brot halbieren. Jede Hälfte so aushöhlen, dass ein 1 cm breiter Rand stehen bleibt. 
Margarine, Frischkäse und das durch ein Sieb gedrückte Eigelb gut verrühren, gehackte 
Kräuter hinzufügen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und Knoblauchpulver abschmecken. 
Eiweiß, Schinken und Käse in Würfel schneiden und unterrühren. Die Masse in die Brote 
füllen und gut nachstopfen, fest in Alufolie wickeln und kalt stellen. In Scheiben 
geschnitten servieren. 
 

 



Grünkernküchle von Uschi 

 

  



 

Lachsrolle von Ruth & Tanja 

Zutaten 

50 gr. Parmesankäse,in Stücken 
3-4 Eier  
150 gr. Blattspinat, gefroren in Stücken 
70 gr. Emmentaler, in Stücken 
Salz und Pfeffer 
200 gr Kräuterfrischkäse 
200 gr. Räucherlachs, in groben Stücken 
 

Für den Dipp: 
50 gr.Senf 
50 gr.Puderzucker 
etwas Dill 

Zubereitung 

Den Parmesankäse im TM auf Stufe 5-6 / 20 Sek. mahlen und dann auf ein mit Backpapier 
ausgelegtes Backblech streuen.Eier, Blattspinat, Emmentaler und Pfeffer u.Salz auf Stufe 10 
zu einer cremigen Masse verarbeiten.Diese Mischung auf den Parmesankäse geben und im 
Backofen bei 180° 10 Min. abbacken.Den Lachs im TM Stufe 5 / 5 Sek. hacken und dann 
den Kräuterfrischkäse zugeben und beides nocheinmal 5-10 Sek. vermengen.Die 
Lachskäsemasse auf den erkalteten Spinatteig geben und das ganze auf rollen.Im 
Kühlschrank gut durch kühlen lassen. 

Dazu den Dipp reichen. 

  



Quiche mit Lachs & Lauch von Tanja 

 

 

 
 



 
  



 

 
 

Schinkenhörnchen von Birgitt

 

 
 
  



  



Schinken-Lauch-Quiche von Birgit 

  

Zutaten: 

  

Mondamin-Pizzateig 

200 gr. Schinken 

500 gr. Lauch 

100 gr. Emmentaler gerieben 

2 Eier 

200 gr. saure Sahne 

Salz 

Pfeffer 

Paprikapulver 

  

Zubereitung: 

  

1 Päckchen Mondamin-Pizzateig für eine runde Form. 

Für den Belag den Schinken in Streifen schneiden. Den Lauch längs halbieren, waschen und 

in feine 

Ringe schneiden. Schinken und Lauch im heißen Öl glasig dünsten und zum abkühlen beiseite 

stellen. 

Eier und saure Sahne verrühren. Lauch und Schinken mit der Sahne-Eier-Mischung 

verrühren. 

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Käse untermischen. Guss über den Pizzateig 

gießen. 

Im vorgeheizten Backofen bei Heißluft 225° ca. 15-18 Minuten backen. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Schweineöhrchen mit Pesto von Maggy: 
 

 

 
 
 
 
 
  



 

Tortellinisalat von Claudi 
 

 
500 g Tortellini 
300 gek. Schinken 
4-5 Tomaten 
1 Zwiebel 
1 Bund Basilikum 
250 Miracel Whip 
1 Becher Schmand oder saure Sahne 
evt. 300 g Zuchini 
Knoblauch nach Bedarf 
 

  



 

Omlett Mediterran von Sil 

 

 
Tomaten-Schafskäse-Pfannkuchen TM31 (TM21) 

 
200 g Schafskäse (1 Packung) 
200 g Mehl 
500 g Milch 
8 Eier 
1 TL Salz 
1 ½ Gl. getrocknete in Öl eingelegte Tomaten 
2 B. Miree mit würzigen Oliven 
 
Zubereitung: 
 
Schafskäse in den Mixtopf geben und 5 Sek. /Stufe 7 (7 Sek./Stufe 5) zerkleinern. 
Mehl, Milch, Eier und Salz zugeben und 10 Sek./Stufe 4 (12 Sek./Stufe 3) verrühren. 
Tomaten abtropfen, klein schneiden, zugeben und 7 Sek./Stufe 2,5 (9 Sek./Stufe 1,5) 
unterrühren. 
Masse auf zwei gut gefettete oder mit Backkpapier belegte Backbleche verteilen und 
gleichzeitig im vorgeheizten Backofen (Umluft) backen. 
Frischkäse auf die heißen Pfannkuchen streichen, aufrollen und zum Servieren in dicke 
Scheiben schneiden. 
 
Backtemperatur 225°C (Umluft), Backzeit 15-17 Min. 
 

Guten Appetit wünscht Euch 
Sil  

 

  



 
 
Erdbeerquark von Simone: 
 

 

 

Quark 
 500 g Magerquark 
 500g Naturjoghurt 
 2 P. Vanillezucker 
 40 g Zucker 
 2 EL  Mascarpone 
Evtl. Etwas Milch 
 Alles miteinander verrühren und in kleine Schälchen füllen.  
 
Erbeeren 
1 Schale Erdbeere 
3 Blatt Gelantine 
 Erdbeeren pürierren und mit der Gelantine verarbeiten. 
Auf den Quark geben und 4-5 Stunden kühl stellen. 
 

  



 

Erdbeerrolle von Mariel:

 



Himbeertraum von Katrin: 

 
 
Zutaten für 4 Portionen: 
 
1 Becher Sahne 
500 g Quark 
2 EL Zucker oder Vanillezucker 
6 Schokoküsse 
8 Baiser, zerbröselt 
400 g Himbeeren, tiefgefroren 
 
 
 
Die Sahne steif schlagen.  
Die Schokoküsse in ohne Boden in eine Schüssel geben und mit der Sahne, dem Zucker und dem 
Quark vermischen.  
Nun immer abwechselnd die Quarkmischung, Baiserbrösel und die gefrorenen Himbeeren in eine 
Schüssel schichten. 
Dann 3-4 Stunden in den Kühlschrank stellen, damit die Himbeeren ganz langsam auftauen. 
 
 
Vorsicht: Ein Nachtisch mit Suchtgefahr!! 
  



 

 Nussecken von Edith 
 
 
Zutaten:  
250 g Mehl  
1 Messerspitze Backpulver  
100 g Zucker  
1 Pck. Vanillezucker  
1 Ei  
125 g Butter  
 
 
Belag:  
180 g Butter  
200 g Zucker  
50 g Honig  
2 Eßl. süße Sahne  
½ Teel. Zimt  
200 g gemahlene Mandeln oder Haselnüsse  
 
 
Zubereitung:  
Teigzutaten zu einem Mürbteig verarbeiten. Nach dem Kaltstellen Teig auf einem Backblech 
ausrollen, im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 15 Min. vorbacken. Inzwischen Belag zubereiten 
wie folgt:  
Butter schmelzen sodann Zucker, Honig, Sahne, Zimt und Mandeln/Haselnüsse einrühren. 

Mandelgemisch auf die vorgebackene Teigplatte streichen und in etwa 10 Min. fertig backen. Diese 

sodann (leicht ausgekühlt) in Quadrate u. sodann in Dreiecke schneiden; mit Kuvertüre überziehen 

und vernaschen….   



Schokokuchen von Simone: 
 

 
RUCK-ZUCK-KUCHEN TM31 

 

 
kcal 385; kJ 1612  

12 

 
12 Stück  

ZUTATEN 
4 Eier  
200 g Rapsöl , neutral 
160 g Zucker  
1 Apfel , klein, geviertelt 
1 Möhre , in Stücken 
100 g Haselnüsse  
100 g Zartbitter-Schokolade , in Stücken 
200 g Mehl  
1 Päckchen Backpulver  

ZUBEREITUNG 
1.  

 Alle Zutaten, außer Mehl und Backpulver, in den Mixtopf geben und 1 Min./Stufe 6 zerkleinern.  

 Mehl und Backpulver zugeben und 10 Sek./Stufe 4 unterrühren, in eine gefettete Gugelhupfform geben 

und im vorgeheizten Backofen backen.  

Backtemperatur : 175°  
Backzeit : 60 Min.  

Variante: 

Dieser schnelle Kuchen eignet sich gut zur Resteverwertung. So können Sie gemischte Nüsse oder Mandeln 
nehmen. Statt Apfel und Möhre können Sie auch anderes Obst, wie z. B. Banane, verwenden. Diesen Teig 
können Sie auch als Muffins abbacken. Dann verkürzen Sie die Backzeit auf ca. 40 Minuten.  

 

 
 
  



 

 

Käsekuchen von Heike 

 
Mürbeteig:  300 g   Mehl 
   200 g  Sanella 
   100 g  Zucker 
       1  Pck.  Vanillinzucker 
       1  Teel. Backpulver 
 
Gut verrühren, danach 1 Ei darunter rühren und kühl stellen. 
  
       2  Pfund Quark 
       4   Eier 
   200 g  Zucker 
   50 g  Mehl 
   50  g  Mondamin 
      Zitrone 
   ½ L  Milch 
 
Quark mit 100 g Zucker und 4 Eigelb verrühren. Mehl und Mondamin zugeben, 
glatt rühren, Milch und etwas Zitrone zugeben. 
Eiweiß zu Schnee schlagen, restliche 100 g Zucker unter das Eiweiß rühren und 
das ganze unter die Quarkmasse heben.  
 
Den Mürbeteig ausrollen, evlt. noch etwas Mehl hinzufügen. Backform 
einfetten und mit Semmelbrösel bestreuen. Überschüssige Brösel ausschütten, 
den Boden und Rand mit dem Mürbeteig bedecken, Quarkmasse darauf 
verteilen. 
 
Kuchen bei 175° ca. 90 Minuten auf Gitterrost backen.  
 
  


