Rezept fiir einen Osterbrunch

»SiiBe Spiegeleier” (Amerikaner mit Aprlkosen)

Zutaten Zubereitung

Arbeltsgerate

1 Vanilleschote * mit einem kleinen, spitzen Messer der Lange nach aufschlitzen und das
: Mark herauskratzen

¢ kleines
Universalmesser

© 3/81 Milch © mit dem Vanlllemark und der -schote Iangsam zum Kochen brlngen . LitermaB
: : die Schote herausnehmen die Milch kalt werden lassen Mllchtopf
50g Butter Waage
. 125g Zucker . schaumig riihren . Rihrschissel
Handriihrgerat
©mit Turboquwlen
. 400g Mehl
1 Pck. Vanillepuddingpulver : mischen und abwechselnd mit der Milch unter
1 Pck. Backpulver die Butter-Zucker- Mlschung riihren
den Telg auf ein mit Backpapier belegtes BIech l6ffeln, sodass 16 Kreise Backblech
¢ von etwa 7cm Durchmesser entstehen. ¢ Backpapier
Achtung Der Teig verlauft Abstand Iassen' . Loffel
i im vorgehelzten Ofen be| 200°C 18-20 Mm. backen, dann auskuhlen
- lassen
250g Puderzucker mit Schalchen
3EL Zitronensaft i verriihren; Achtung: Den Saft nur tropfenweise zugeben, denn der Guss : Loffel
; darf nicht zu fliissig werden (er sollte eine dhnliche Konsistenz haben ;| Messer
: wie Haselnuss-Aufstrich). ‘
. die flache Seite der ausgekiihlten Amerikaner dick mit Zuckerguss
¢ bestreichen
1 Dose Aprikosenhélften abtropfen lassen Glaser
. je 1 Aprikosenhalfte auf den Zuckerguss eines Amerikaners driicken
; die Amerikaner auf Glaser legen (dann verrutschen die Aprikosen nicht)
und den Guss trocknen lassen

*Wenn man Zeit und Geld sparen will, kann man (statt eine Vanilleschote zu nehmen) 25g Zucker durch Vanillinzucker

ersetzen; die Milch muss dann auch nicht erhitzt werden.
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Rezept fiir einen Osterbrunch

Osterbrotchen
Zutaten A Zubereitung Arbeitsgerdte
. 250g Speisequark : : Waage
8 EL Milch grofie
. 2 Eier Riihrschiissel
¢ 8ELOI : . Handriihrgerat
2 gestr. TL Salz i verrithren, mit i mit Ruhrbesen
500g Mehl Handriihrgerat
i 2 Pck. Backpulver verkneten mit Knethaken
Teig ca.1cm dick ausrollen Teigrolle
¢ 8-10cm lange Ostereier oder Haschen ausstechen und auf ein mit ¢ (Nudelholz)
¢ Backpapier belegtes Backblech legen ¢ Formchen
: : Backblech
¢ Backtrennpapier
im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 25 Minuten backen
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Rezept fiir einen Osterbrunch

Sauerrahm-Creme

¢ Zutaten i Zubereitung i Arbeitsgerdte
150 g saure Sahne : Waage
150 g Creme Fraiche i groBe Riihrschiissel
: 150¢g Joghurt i Schneebesen oder
© 80g Zucker : . Handriihrgerat mit
Saft einer Zitrone ¢ verriihren ¢ Turboquirlen

3 Blatt Gelatine

verriihren héherer Topf
Teesieb
100 g Schlagsahne steif schlagen Riihrbecher

¢ Zitronenpresse

in kaltem Wasser einweichen, bis das Muster verschwunden ist
(ca.10 Minuten),

¢ dann in der Hand ausdriicken und vorsichtig im Wasserbad® erwérmen
¢ Gelatine durch ein Sieb geben und mit der Sauerrahmcreme

. ein flacher und
i ein kleinerer, aber

¢ wenn die Sauerrahmcreme so fest geworden ist, dass sie ,Strafien
: zieht"**, die Schlagsahne unterheben

¢ Handriihrgerat mit
¢ Turboquirlen

: 300g Erdbeeren

A Handriihrgerat mit
(oder Himbeeren) pirieren Pirierstab
i 2 Essloffel Zucker i unterriihren :

Fruchtsof3e getrennt zur Creme reichen

hohes Glas oder
Messbecher

*Wasserbad: In einem flachen, gréf3eren Topf, der ca. 2cm hoch mit Wasser gefilllt ist, steht ein hoherer, kleiner Topf, in den
die ausgedriickte Gelatine kommt. Auf diese Weise kann man auch Schokolade schmelzen oder Weinschaumcreme oder
Sauce Hollandaise herstellen.

** Stralen ziehen” ist ein Fachbegriff und bedeutet, dass die Speise so weit angesteift ist, dass die Spur eines an der
Oberflache entlanggezogenen Léffels sichtbar bleibt.
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Rezept fiir einen Osterbrunch

Krduter-Lachs-Pfannkuchenrélichen

Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
4 Eier Waage
¢ 200ml Buttermilch ¢ Rihrschiissel
120g Mehl : ¢ Handriihrgerat
¢ 1 Prise Salz ¢ zu einem Pfannkuchenteig verriihren, etwas quellen lassen ¢ LitermaR
ca. 20g gemischte : Loffel
¢ (TK-)Krauter (gehackt) ¢ unterriihren ‘
Backblech mit Backpapier auslegen, mit dem Pfannkuchenteig Backblech
¢ ca. 5mm dick bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 175°C : Backpapier
backen, bis der Teig durchgebacken ist (ca. 15 Minuten) :
Teig etwas auskiihlen lassen, dann mit
© 400g Krauter-Frischkdse  : bestreichen und mit
300g Raucherlachs . belegen,
. Pfeffer © nach Geschmack
Teig zu einer festen Rolle aufrollen, bis zum Servieren in Alufolie Alufolie A
. wickeln, dann in Scheiben schneiden . Sdgemesser
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Rezept fiir einen Osterbrunch

Italienisches Omelett (ergibt 2 Omeletts)

¢ Zutaten

Zubereitung

. Arbeitsgerite

75g Parmesankase
am Stiick

: fein reiben

400g Fleischtomaten

halbieren, Kerne und Stielansatz entfernen
Fruchtfleisch in 2cm grof3e Stiicke wiirfeln

2 Bund Friihlingszwiebeln

1EL O

in einer Pfanne erhitzen
. die Halfte der Zwiebeln darin glasig diinsten
. die Halfte der Tomaten hinzufiigen

. Salz, Pfeffer

Eimischung in die Pfanne giefen und bei kleiner Hitze stocken lassen
¢ Omelett mit Hilfe eines grofien Tellers wenden und fertig stocken lassen

Waage
: Reibe
© Schiissel

A Brett

Messer
Teeloffel

Pfanne

Riihrbecher
¢ Schneebesen

grof3er Teller

1ELOI
¢ 5 Eier

. Vorgang mit

: wiederholen und ein zweites Omelett zubereiten
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Rezept fiir einen Osterbrunch

Spinatsuppe mit Kdsecroutons

Zutaten Zubereitung . Arbeitsgerite

1 kleine Zwiebel ; Brett

¢ 1Knoblauchzehe : schalen © Messer :

: © Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, Knoblauch durchpressen © Knoblauchpresse

© 20g Butter : Waage

: © breiter Topf

500 g Blattspinat oder Muskatreibe

¢ 300g TK-Spinat* :

¢ Salz

. Pfeffer

¢ Muskat

. 1/21 Fleischbrithe : . Litermafs :

1/41 Milch hinzufligen und alles 15-20 Minuten leise kdcheln lassen :

© 2 Scheiben Toastbrot . wiirfeln (1cm? und in . Pfanne :

{ 20g Butter . goldgelb rosten i Pfannenwender
2EL geriebenen Kase liber die Croutons streuen und auf den heif3en Brotwiirfeln schmelzen Reibe

i lassen

" Die Suppe in Tassen oder Teller fiillen, die Croutons darauf verteilen und

: sofort servieren.

* Der Tiefkiihlspinat kann unaufgetaut verwendet werden, wenn die angediinsteten Zwiebeln zuerst mit der Briihe

aufgegossen werden und dann der Spinat hineingegeben wird.
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