


Liebe Kochfreunde und GenielRer,

wie kdnnte man seine Nachbarn besser kennen lernen, als beim gemeinsamen Essen. Im Rahmen der
Veranstaltung ,Preungesheim is(s)t” schafft es die Carlo-Mierendorff-Schule als Austragungsort und
Veranstalter Menschen zu verbinden. Kochen schafft Gemeinschaft, bietet Einblicke in die Esskultur
unterschiedlicher Lander und macht neugierig auf die Vielfalt der Traditionen.

Diese Veranstaltung bietet zudem einen kleinen Einblick in die kiinstlerische Praxis an der Schule und
ermoglichte Schilerinnen und Schiilern ihre Arbeiten im 6ffentlichen Raum zu prasentieren. Somit entstanden
im Rahmen der Unterrichtseinheit ,Tischlein deck dich” Stillleben, die sowohl malerisch als auch plastisch von
den Schiilerinnen und Schilern umgesetzt wurden.

Dieses Kochbuch 6ffnet Tiiren zu Nachbarn verschiedener Kulturen in Preungesheim. Alle Kochfreunde und
Genieler sind eingeladen, einen Blick in die verschiedenen Kochtdpfe zu werfen. In diesem Sinne wiinsche ich
Ihnen eine appetitanregende Lektlre und danke allen, die an der Entstehung dieses Buches mitgewirkt haben
und die Veranstaltung ,,Preungesheim is(s)t“ immer wieder lebendig machen.
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Brunhilde Christ Virginia Georgi Angela Freiberg
Carlo-Mierendorff-Schule Carlo-Mierendorff-Schule Frankfurter Programm , Aktive Nachbarschaft”
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Zubereitung:

Ungekochten Reis mit dem kleingeschnittenen Gemiise in Ol

anbraten. Tomatenmark und alle Gewiirze hinzufiigen.

Gut salzen, da der Reis viel Salz braucht. Das Gemise zum
Beflillen waschen und von innen aushdhlen, um dann das

Gemduse mit der Reismischung zu fillen.

Das gefiillte Gemise in einen groRen Topf legen und mit ca. 2-3
Tassen gekochten Wasser abdecken. In das Wasser den Saft
von der halben Zitrone hinzufiigen. Alles ca. 30-40 min kochen

lassen.

Zutaten:

2 grolRe Tassen Milchreis

1 grolRe Zwiebel

2 Tomaten

1 Paprika

2 groRe Essloffel Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Chilli, Paprika edelsif, 5 Bund

Gefilltes Gemiise



Blatterteigschnecken mit Schinken

Zutaten:

2 Pkt. Blatterteig

1l Becher Frischkadase mit Krdutern
1l Becher Frischkdse. natur

125g Schinken. gekocht
150g Kdse gerieben
L Stange Lauch
Event. Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Arbeitszeit: 15 Min.
Schwierigkeitsgrad:isimpel

Schinken in Wirfela Lauch in diunne
Rollchen schneiden. Frischkdse mit
Schinkenas Lauch und geriebenen Kdse
vermengen-.

Auf den Blatterteig streichen und
aufrollen. Ca. 1 cm breite Scheiben
schneiden und auf Backpapier legen-
Nicht mit Ei bestreichen! Bei 200°C

ca- 20-25 min backen-.



Back-Kartoffel

mit Papaya und Schinken \
Zubereitung: Zutaten fur ca.16 Stick :

- 1 Kg mittelgroBe Kartoffeln
Schritt 1: - 150 g Brotaufstrich mit Joghurt

Die Kartoffeln waschen und halbieren.
Auf ein Backblech geben und im vor-
geheizten Ofen (200° C Umluft 180°)
ca. 45 min backen.

- 1 TL Limettensaft

- 1 TL abgeriebene Limettenschale (Bio)
- Salz

- Zitronenpfeffer

& - grob zerstoBener Zitronenpfeffer

Schritt 2:

Mit dem Handrlhrgerat den Brotaufstrich,
Limettensaft und Limettenschale cremig
rihren. Mit Salz und Zitronenpfeffer ab-
schmecken.

Schritt 3:

Papaya schélen und wirfeln. Den
Schinken in ca. 1 cm breite Streifen
schneiden.

Schritt 4:

Nach dem Backen die Kartoffelhalften
mit dem fertigen Aufstrich bestreichen
und mit Papaya und Schinken belegen.
Dann mit dem grob zerstoBenem Pfeffer

bestreuen.
-



Zubereitung:

1. Wasser mit der Briihe und Ol aufkochen lassen.
Topf vom Herd nehmen und Cous Cous einriihren
und 2 Minuten quellen lassen.

2. Ein Stiick Butter unterriihren und nochmals
weitere 3 Min. mit geschlossenem Deckel quellen
lassen.

3. Danach den Cous Cous mit Tomatenmark, Salz,
Pfeffer, Oregano, Chili, Aijvar und Ol wiirzen.

4. Kleingeschnittene Tomaten, Paprika, Gurke und

Blattpetersilie dazugeben. Nach Bedarf Zwiebel,
Knoblauch und Feta zerkleinern und untermi-
schen.

Zutaten:

1/4 1 Wasser
Briihe

1 Essliffel Ol
Tomatenmark
Salz

Pfeffer
Oregano
Chili

Gurke

Aijvar
Tomaten
Salz
Paprika
Blattpetersilie
Friihlingszwiebel
Ol
Feta
Butter



Zutaten fiir 6 Personen: Zum Garnieren: [iPP:

Fiir die Frikadelle: "1 Dose Ananas in Scheiben Die Frachte und die Zwiebeln geben den
“1kleines trockenes Brotchen “1rote Zwiebel Frikadellen einen besonderen Geschmack.
*17wiebel "500g griine Trauben Je kleiner und mundgerechter die Frikadellen
"1kg gemischtes Hackfleisch “Zahnstocher sind, desto besser.

i frische Basilikumblatter zum garnieren Wenn Reste tibrig bleiben, lassen sich die
L salz Frikadellen problemlos einfrieren .

" Pfeffer

"Muskatnuss

"Fett zum Braten

Zubereitung;

1) Das Brotchen im wa‘%ereinweich .Die Zwiebel SCha in fein@\Airfel hacken

2) Das Hackfleisch und die Zwiebelwiirfel in ethe Sc_}ys;sfl ? n.Das Brotchen fgs@ausdriicken, mitd u der Hackfleischmasse geben.
Mit einer Gabel das ganze gut vermischen. Die Masse mit Sa 7, Mefferund MusRatnuss wiirzen,
3) Das Fett in der Pfanne erhitzen. Aus der Hackfleischmasse kleine Kugeln formen und etwas platt driicken.

Im heien Fett von beiden Seiten ca.15min bgten. Auf ein‘ret%ew lassen.
4) Die Ananasscheiben auf ein Sieb schiitten u‘ gutabtropfélassen. Anschlieend die Frikadellen in entsprechende Stiicke schneiden.

5) Auf jedes Ananasstiick eine Frikadelle setzen® schalen, vierteln und jeweils in die einzelnen Schichten teilen.
Aus je einer Zwiebelschicht kleine Streifen schneiden.

6) Die Trauben abzupfen, waschen und abtrocken. Die Zwiebelstreifen iiber Kreuz auf einen Zahnstocher

zusammen mit jeweils einer Traube spiefen und in die Frikadellen und Anansstiicke stecken.

7) Die garnierten Frikadellen auf eine Platte setzen und mit Basililkumblattchen garnieren.



Zubereitung:

1.Die Eier ca.l1l@ Minuten kochen, unter kaltem
Wasser abschrecken, schdlen und waagerecht
durchschneiden.

2.Fir die Anchovi-Fiullung die Eigelbe aus 6 halben
Eiern mit dem Brotaufstrich und Sumac mit einer
Gabel cremig riihren. Die Anchovis mit Kiichenpapier
abtupfen.

3. 6 Anchovis zum Garnieren zur Seite legen. Die
restlichen Anchovis sowie die Kapern fein hacken
und unter die Eigelb-Sumac-Creme riihren.

Mit Pfeffer wiirzen.

4. Wieder zuriick in die 6 EiweiRhdlften fillen.
Mit je 1 Anchovi garniert servieren.

5.Fir die Curry-Aprikosen-Fillung die restlichen
Eigelbe mit dem Brotaufstrich und dem
Currypulver mit einer Gabel cremig rihren.

Die Aprikosen sehr fein wiirfeln und unter die
Eigelb-Curry-Creme rihren.

6.Die Creme mit Salz und Pfeffer abschmecken und
zurick in die EiweiBhdlften fullen. Mit je einer
halbierten Olive garniert servieren.

Zutaten flr ca.12 Stick

6 Eier

Fiir die Anchovi-Fillung:

30 g Brotaufstrich mit Buttermilch,
z.B. Ldtta extra fit

1 TL Sumac-Gewirz(in tirkischen
Lebensmittelgeschdften erhdltlich)
40 g Anchovis(Glas oder Dose)

Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

6 Krduteroliven

1 TL Kapern

Pfeffer, frisch gemahlen

Curry-Aprikosen-Fiillung:
30 g Brotaufstrich

mit Buttermilch

1 TL Currypulver

2 Aprikosenhdlften



Kartoffelbadllchen mit Mango-Salsa \,\

Zutaten fur ca. 16 Stlck: £\
400 g Tomaten 50 g Paniermehl

1 reife Mango (ca. 450 g) 750 ml Sonnenblumendl

2 Fruhlingszwiebeln Evtl. HolzspieB3chen

1 Knoblauchzehe 1-2 EL Limettensaft

1 Stlick Ingwer (ca. 20 g) 3 Portionen Kartoffelptifeessz

1 rote Chilischote, Salz2 Eier 100 ml Milch '

Pfeffer, frisch gemahlen 75 g Manchego ( spanischeg

1 EL Créme fraiche

Zubereitung:

1) Fir die Salsa die Tomaten Uberbrihen, hduten, entkernen ."
das Fruchtfleisch vom Stein schneiden und ebenfalls fein wirfeln.
2) Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schagidér
schélen, die Chili putzen, waschen und entkernen und alles fe
Mangowdrfeln und den Frihlingszwiebeln mischen und mit S
3) Das Kartoffelptree mit Wasser und Milch nach Packungsanw
4) Den Manchego fein reiben, die Creme fraiche und 1 Ei ;
wirzen. Gut mit dem Kartoffelplree vermengen und ca. 1 gle b

5) Die Kartoffelballchen erst im Ubrigen verquirlten Ei, dafin im Panierr
erhitzen, bis an einem hineingehaltenen Holzléffel Blas¢hen aufsteigémtes ™ *t®
6) Die Blaschen im heiBen Ol portionsweise 2-3 Minuteh knusprig frittierer; dabei einmal wenden.

Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit der Salsa anrichten. Nach Belieben HolzspieBchen in die

Béllchen stecken. 9

- @, .

W iN R
n. Das Ol so stark




Tomaten Miniquiche

Zutaten

Fir den Teig

1/2 TL Salz

1/2 TL getrockneter Majoran

5 EL Pflanzendl, z. B. von Becel
Tomaten

Miniquiches

Fur die Flllung

250 g Magerquark

50 ml Buttermilch

2 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer (frisch gemahlen)
zwei Fruhlingsszwiebeln

200 g Kirschtomaten

1 EL Parmesan

(frisch gerieben)

Auflerdem

Mehl flr die Arbeitsflache
1Muffinblech und

Olivendl zum Fetten der Mulden
Basilikumblattchen zum Garnieren

Zubereitung

1.Fur den Teig das gesiebte Mehl und den Quark
mit Salz, Majoran und Ol mit den Knethaken eines
HandrUhlgerates verkneten. Den Teig in
Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten bei
Zimmertemperatur ruhen lassen

2.Den Backofen auf 200° C (Umluft 180° C)
vorheizen. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache 4 mm dick ausrollen und Kreise von
10 cm Durchmesser ausstechen. Die Teigkreise
einzeln in die Mulden einer gefetteten Muffinform
legen

3.Fur die Fullung den Quark, die Buttermilch und
das Tomatenmark glatt rihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in die Mulden fullen

4.Die Fruhlingszwiebeln putzen, waschen und in
feine Ringe schneiden. Die Kirschtomaten wa-
schen und halbieren. Das Gemuse auf die Mulden
verteilen

5.Mit Parmesan bestreuen und im heilen Back-
ofen 20-25 Minuten backen.
Mit Basilikumblattchen garniert servieren.

10



Krauter-Stangen

Zutaten:

Fiir den Teig

400g Weizenmehl

1/2TL Salz,1

Péackchen Backpulver

2 handvoll frische Krauter (etwa Vogelmiere, Giersch, Brennnessel, Knochblauchsrauke)
1/21 Milch,

80g Butter

etwas kaltes Wasser zum Bestreichen

Zubereitung:

Mehl, Salz und Backpulver in eine Schiissel geben und vermengen. Die gesduberten und trockenen,
geschiittelten Kréuter in feine Streifen schneiden. Die Milch erwédrmen, die Butter darin schmelzen lassen und
die Halfte der Kréauter zugeben. Dann die Fliissigkeit zu den iibrigen Zutaten in die Schiissel gief3en und alles
zusammen mit den Hinden zu einem Teig verkneten. Diesen herausnehmen ,aufs Backbrett legen und
weiterarbeiten, bis der Teig geschmeidig ist. Eine gleichmiflige, dicke Rolle daraus formen und diese vierteln.
Jedes Viertel wiederum in vier gleich grof3e Stiicke so schneiden,dass schlief3lich 16 Teigstiicke auf dem
Backbrett liegen.

Diese mit dem Nudelholz zu langliche Zungen (ca. 20 x 10 cm) auswalken, mit Wasser bepinseln und die
restlichen Krauterstangen so in sich verdrehen, dass eine Art Spirale entsteht. Im vorgeheizten Ofen

15 Minuten bei 180 °C backen

11



Zutaten:

250g Linsen

doppelte Menge Wasser
Oregano

Salz

Pfeffer

Zwiebeln

Linsensalat

Zubereitung:

Zutaten (aufBer Essig und Ol) zum Kochen bringen.

Linsen nach Packungsanweisung weichkochen,
abkdhlen lassen. Alles vermengen und wiirzen.
Guten Appetit!

12



Mediterrane Nudeltortchen

Lubereitung:

1. Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach
Packungsanleitung bissfest garen. Mascarpone mit den Eiern,
der gehackten Tomaten und dem Parmesan verriihren.

2. Den Schinken in feine Wiirfel schneiden. Die Zucchini und
Tomaten waschen, putzen und ebenfalls fein wiirfeln.

Den Backofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen.

3. Die Nudeln abgieBen und kalt abschrecken.

Mit den Schinken-, Zucchini- und Tomatenwiirfeln sowie den
Kréiutern zur Mascarponemasse geben und gut mischen.

4. Die 12 Mulden des Muffinblechs (Papierférmchen) mit
Olivendl auspinseln. Die Nudeln mit einer Fleischgabel
aufrollen und in jeder Mulde ein Nudelnest geben.

Die restlichen SoBe dariiber verteilen.

5. Die Tortchen im heiBen Backofen 25-30 Minuten backen.
6. Die Torichen herausnehmen, leicht abkiihlen lassen,

mit Salbei garnieren,

Fertig!

Lutaten fiir ca. 12 Stiick:

180g diinne Spaghetti

Salz

200g Mascarpone

3 Eier

1 kleine Dose gehackte Tomate
40g geriebener Parmesan

50g geriiucherter Schinken
150g Zucchini

13



Paprika-Schnecken

mit Salami

Zutaten fiir ca. 20 Stiick:

2 gelbe Paprikaschoten

1 rote Paprikaschote

1 EL Olivendl, z. B. von Bertolli

1 Beutel Fertigsofe,

z. B. Knorr Fix fiir Spaghetti Napoli

200 g Salami

1Packung Pizzateig, z. B. von Mondamin
Mehl fiir die Arbeitsflidche

Zubereitung:

1.

Die Paprikaschoten halbieren, entkernen, waschen
und fein wiirfeln. Im heiflen Olivendl braten.

. 250 ml Wasser dazugieBen, die Fertigso3e einriihren

und bei schwacher Hitze ca. 2 Minuten garen.
Anschlieflend abkiihlen lassen. Die Salami fein
wirfeln und unterrithren.

. Den Backofen auf 200° C (Umluft 180° C) vorheizen.

Den Pizzateig nach Packungsanweisung zubereiten
und zu einem glatten Teig verkneten.

. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu einem

ca. 50 x 30 cm grof3en Rechteck ausrollen, die Paprika-
Masse darauf verstreichen und den Teig von der langen
Seite her aufrollen.

. Von der Teigrolle 2 cm dicke Schnecken abschneiden

und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.
Im heiBlen Backofen ca. 30 Minuten backen.

14



Partyhappchen mit Risi- Bisi

Zutaten fur ca. 16 Stiick:

* 250 g Risi- Bisi

* 7. B. Uncle Ben's Express Risi- Bisi
* 8 mittelgrofRe Champignons

* 8 kleine Tomaten

* Salz

* Pfeffer, frisch gemahlen

* 1 rote Paprikaschote

*100 g Gouda

* 100 ml Thousand-Island-Dressing

Zubereitung:

1. Das Risi- Bisi nach Packungsweisung
zubereiten.

2. Die Champignons putzen, trocken abreiben
und die Sticle entfernen. Die Tomaten
waschen, einen Deckel abschneiden und
Fruchtfleisch und Kerne entfernen.

3. Die Tomaten und die Champignons innen
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Die Paprikaschote halbieren, putzen,
waschen und mit dem Gouda in kleine Wiirfel
schneiden. Mit dem Risi- Bisi und dem
Dressing vermischen.

5. Den Salat in die Champignons und Tomaten
filllen und mit dem restlichen Salat als
Beilage servieren.

15



Zutaten: Pizza 2 .O

900g Mehl :
Y Zubereitung:
450ml Wasser e

25ml Olivendl o
3 Loffel Zucker
3 TL Salz

1,5 WUﬁeW?’

Alles zu einem glatten Teig

! J' ~ verarbeiten und auf ein
. Backblech geben. Tomaten

~und Mozzarella darauf

b "V*‘ geben und alles, was man

" sonst noch auf einer



Zutaten fir 6 Personen:

- 1 Schale Physalis

- 250g Erdbeeren

- 250g Cocktailtomaten

- Petersilie

- Basilikum

- 1 Packung kleine Pumpernickeltaler
- 125g Nusssschinken

Zubereitung:

1. Von den Physalis die Blatter entfernen, die Friichte
waschen und trocken tupfen. 2-3 Stlick mit Blattern
fur die Dekoration zurtickbehalten. Die Erdbeeren
und die Cocktailtomaten waschen und trocken
tupfen. Die Petersilie und das Basilikum waschen und
trocken schitteln. o

Platte setzen.

ine Scheibe

en und mit Petersilie
nstocher

2. Die Pumpernickeltaler,
Auf ein Drittel der Tale
zusammengerollten Sc
und einer Physalis mit e
zusammenstecken.

3. Den Frischkase in einen Spritzbeutel mit
Sterntdlle fiillen und kleine Rosetten auf ein
weiteres Drittel der Pumpernickeltaler spritzen.
Mit einem Stlick Erdbeere garnieren.

4. Den Gouda in ca. 5-8 mm dicke Scheiben
schneiden und mit einer kleinen Ausstechform
Bliiten oder Ahnliches ausstechen. Mit einem
Zahnstocher den Kase, je ein Basilikumblatt
und eine Cocktailtomate auf das letzte Drittel
der Pumpernickeltaler spiefSen.

Vorsichtig auf den Gberstehenden Teil der
Zahnstocher einen Schnittlauchhalm schieben.
Die Platte mit den zurickgebliebenen ganzen
Physalis-Friichten garnieren.




Uberbackene Knodel Pizzen

Zuboken fur ca. 12 Stuck:

1 Packung Kartoffellmsdel, z.B. Planni

Kartoffel-Knodel-Teiq , Salz , & Scheiben

gelkochter Schinken (ca.30q) ,

100 g mittelalter Gouda , 3 Zwiebeln ,

4 Tomaten , Pheffer , frisch gemahlen
etrockneter Majoran ,

?rischer Majoran zum garnieren

Zubereibung:

1. Den Knddellteiqg nach Packungsanweisung
zubereiten und ca. 10 Minuten quellen lassen,
Den Teiq amnschliefend mit feuchten Handen zu
zwel Rollen (ca. tem Durchmesser) formen,

2. Die Teigrollen in reichlich kochendes Salzwasser
geben, kurz auflkochen und bei schwacher

Hikze ca. 20 Minuten zichen lLassen,

3. Den Backofen auf 200° C (Umluft 150 °)
vorheizen,

4. Die Schinkenscheiben halbieren und den Gouda
reiben. Die Zwiebeln schalen und in Spalken
schineiden., Die Tomaken waschen und chihne den
Sktielansakz in Scheiben schineiden.

1%



Zubereitungszeit: 80 Min

|. Fir den Hefeteig Mehl in eine Schissel
geben, in die Mitte eine Mulde dricken.
Hefe zerbrdckeln, in die Mulde geben.
Zucker, Wasser Uber die Hefe geben, leicht
verrUhren, an einem warmen Ort etwa

|0 Minuten stehen lassen.

2. Salz, Pfeffer, Ol und Wasser hinzufiigen,
mit dem Handrihrgerat mit Knethaken
zundchst auf niedrigster, dann auf

hochster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem
Teig verarbeiten.

3. Den Teig nochmals an einem warmen
Ort stehen lassen, bis er sich sichtbar
vergrof3ert hat, ihn aus der Schissel
nehmen, auf der Arbeitsflache nochmals
gut durchkneten, halbieren und je eine
Halfte auf ein gefettetes Backblech
geben, ausrollen.

4. Fir den Belag Eier schlagen, mit Salz,
Pfeffer verriihren. Knoblauch abziehen,
durch die Knoblauchpresse driicken.
Kase, Creme fraiche, Sahne und Krauter
hinzugeben gut verrihren.

Gemiiseecken mit Kdsesof3e

Zutaterd

FUr den Hefeteig

*200 g Weizenmehl

* | Wirfel (42 g) Frischhefe
*2TL Zucker

* 6 EL lauwarmes Wasser

FUr den Belag:

* 6 Eier

* | TL Eier

* frisch gemahlener Pfeffer

* 4 Knoblauchzehen

* 200 g geriebener Emmentaler
* 2 Becher (je 150g) Creme

* 250 ml (1/4 1) Schlagsahne

* 4 EL gemischt, gehackte Krauter
* 2 Stangen Porree (Lauch, je 150 g)
* 2 rote Paprikaschoten (je 200g)
*72 Dosen (je 285g) Mais

* | TL Eier

* frisch gemahlener Pfeffer

* 4 Knoblauchzehen

* 200 g geriebener Emmentaler
* 2 Becher (je 150g) Creme

19



Kornerbrot mit Malzbier

Zutaten fiir 2 Brote:
11 Malzbier, 1 Wiirfel Hefe, 250g Roggenschrot ,250g
Weizenkleie, 250g Leinsamenschrot, 250g Sonnenblu-
menkerne, 4 TL Salz

Zubereitung:

Den Backofen auf 150 Grad
vorheizen. Das Malzbier leicht
erwdrmen, die Hefe darin
aufldsen. Alle anderen Zutaten
in eine Schiissel geben und gut
vermengen. Die Biermischung
angieBen. Alles zu einem Teig
verkneten. 5 Minuten ruhen
lassen.

Zwei Backformen einfetten.

Den Teig hineingeben und mit
Sonnenblumenkernen bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen bei
150 Grad etwa 2 Stunden backen.



Zutaten:

3 Eier

250g Schlagsabne

200g Zartbitterschokolade :
(ich nebme Derrenschokolade von Saro
40g Zucker '
3€lKaffee

Zubereitung:

Schokolade im Wasserbad sch i iiblen lassen.
Sabne steif schlagen und in ¢ :
€Eiweil3 zu Eiscbnee schlaqg
€igelbe mit beifzen Kaffg dazu giefzen und
cremig schlagen. ' ¢ 3

Flissige Schokolade
Sabne uncerbeben.
Eiweif3 unterbeben. *
Im Kiiblschrank fest we



Lubereitung:

1) Das Mehl mit Kakao und Backpulver in einer Rishrschiissel
mischen. Die iibrigen Zutaten fiir den Teig hinzufiigen und alles
mit einem Mixer zu einem Teig verarbeiten. AnschlieBend zu einer
Kugel formen und den Teig in Frischhaltefolie gewickelt
mindestens 30 Minuten kaltstellen.

2) Inzwischen fir die Fiillung die Butter in einem Topf zerlassen
und abkiihlen lassen. Den Boden der Springform fetten.

Lwei Drittel des Teiges mit einem Nudelholz ausrollen und die
Springform damit auskleiden. Dabei sollte ein ca. 2 cm hoher
Rand entstehen.

3) Den Quark mit Zucker, Vanillezucker, dem Mark einer Vanille-
schote, den Eiern, dem Puddingpulver und der zerlassenen Butter
mit einem Schneebesen zu einer gebundenen Masse verriihren, in
die Form geben und glatt streichen. Den restlichen Teig in kleine
Stiicke zupfen und auf der Fiillung verteilen.

4) Die Form auf dem Rost im unteren Drittel in den vorgeheizten
Backofen schieben und bei 180°C Ober-/Unterhitze ca. 60 Minu-
ten backen. Nach dem Backen den Kuchen in der Form auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Russischer Zuptkuchen

* 200g Butter
*200g Zucker
“1E
* 40g Kakaopulver
* 1pk. Backpulver
* 350g Mehl
Fiir die Fiillung:
* 3 Eier
* 500g Speisequark
*200g Zucker

* 1 Pck. Vanillezucker
* 1pck Vanillepudding
* 250q Butter
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