





Liebe Leserinnen und Leser,

im domino-world™ Fan-Club arbeiten Patientinnen und Patienten
sowie Angehorige mit, denen die Gesundheit im Alter am Herzen liegt.
So werden regelmalig Aktionen durchgefthrt, die das korperliche,
geistige und seelische Wohlbefinden fordern.

Geistige Fitness, ein solider Knochenbau und ein widerstandsfahiger
Kreislauf lassen sich durch eine gesunde Erndhrung positiv beeinflussen.
Und dartber hinaus werden durch schmackhafte Gerichte die Lebenslust
und die Lebensfreude gefordert.

Um all dies zu unterstttzen, haben wir die Mitglieder des domino-world™
Fan-Clubs gebeten, ihr Lieblingsgericht aufzuschreiben.

Entstanden ist das erste
domino-world™ Kochbuch fiir Gesundheit im Alter.

In unserem Kochbuch finden Sie nicht nur schmackhafte Gerichte —
Vorspeisen, Suppen und Salate, Hauptgerichte, Kuchen und Desserts —,
sondern erhalten auch Anregungen dazu, wie gesunde Inhaltsstoffe
eingesetzt werden kénnen.

Ich wiinsche lhnen, liebe Leserinnen und Leser, dass Sie sich von den
leckeren Ideen inspirieren lassen und Gelegenheit finden, das eine oder
andere Rezept auszuprobieren. Denn Sie wissen ja: Essen und Trinken
hélt Leib und Seele zusammen!

Herzlichst
lhre

5

/&\W& S

Dr. Petra Thees, Geschéaftsfihrerin
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Sttt &. Sugeks

“ Clorsalal mil
Cerirggurien

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

- 8 Eier

- 3 Gewltrzgurken

- Zwiebel

Fiir die Sauce

- 2 EL Mayonnaise

- 2 EL Joghurt natur

« 1TL Senf

- Salz, Pfeffer, Zucker, Essig
nach Geschmack

Zubereitung

8 Eier hart kochen, pellen, in Scheiben
oder groRe Wurfel schneiden, Gewtrz-
gurken ebenfalls in Wirfel schneiden.
Mayonnaise, Joghurt und Gewirze in
einer grolReren Schale gut verrihren,
Gurken und Eiwdrfel dazugeben und
gut untermengen.

Anstelle von Zwiebeln kann man auch
Schnittlauch verwenden — schmeckt
auch, kann jeder selbst fir seinen
Geschmack entscheiden.

Sehnitinucts

Verfasser: Rudi Méllers,
Club Tegel

Zutaten

+ 10 Eier

+ 1 Bund Schnittlauch

« 1 Prise Salz

+ 350 g Salatmayonnaise

Zubereitung
Hartgekochte Eier in Wirfel schneiden,
mit Mayonnaise, einer Prise Salz und

kleingehacktem Schnittlauch vermengen.

Eine Stunde ziehen lassen.

T Clersalat mil Jrisetiem



Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten

+ 300 g Schabefleisch (durchgedrehtes
sehr gutes Rindfleisch)

+ 2 mittelgrol3e Zwiebeln

- 2ELOI

+ 1-2 EL Kimmel

-+ 2 EL Mehl

« a Liter saure Sahne (kann auch
entfallen, dafiir 1 Tasse Rotwein)

Zubereitung

Zwiebeln schélen, klein schneiden,

in heillem Fett glasig diinsten. Dann das
rohe Fleisch hinzutun und braun werden
lassen. Ofter umriihren. Brihwiirfel mit
Loffel zerkleinern und dazugeben, dann
Mehl mit Wasser in einer Tasse rihren,
damit es keine Klumpen gibt, ebenfalls
dazugeben. Nun auch den Ktimmel und
die saure Sahne hinzugeben.

Alles aufkochen lassen und mit Maggi
abschmecken, oder anderes Gewtirz
verwenden — evtl. auch Sojasauce.

Alles abschmecken — fertig.

Dazu: Pellkartoffeln und kleine Gurkchen
oder auch Nudeln.



Sttt &. Sugeks

A otssalal
Mandarin

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

-+ 1 Zwiebel

6 EL Ol

- 2TL Curry

- 125 gReis

« Va Liter Wasser

- Salz

-+ 200 g Porree

- 8 TL Zitronensaft

- 5 EL Mandarinensaft
- 1 Dose Mandarinen
1 EL Mango-Chutney
+ 10 g Zucker

+ 1 Dose Champignons

Zubereitung

Reissalat Mandarin sollte méglichst
lange durchziehen, da sich die Gewlrze
dann starker entfalten und der Reissalat
aromatischer und wiirziger schmeckt.
Der Reissalat kann auch einen Tag vor
dem Servieren zubereitet und zugedeckt
im Kihlschrank aufbewahrt werden.

Eine Zwiebel pellen und in maéglichst
feine Wirfel schneiden. In einem kleinen
Kochtopf oder einer Spielkasserolle neu-
trales Ol, wie Sonnenblumendl, Sojadl
oder Maiskeimdl erhitzen und die Zwie-
beln darin unter Rihren mit dem Koch-
[6ffel glasig dunsten. 2 TL Curry zufigen
und unter Ruhren kurz anschwitzen.
Reis zuftigen, mit dem Curry und den
Zwiebeln verriihren und kurz andlnsten.
Wasser aufgie3en, mit Salz wiirzen und
den Reis noch einmal gut durchriihren.
Einen Deckel auf den Kochtopf legen
und die Temperatur auf niedrigste Stufe
schalten. Den Curryreis ca. 20 Minuten
ausquellen lassen. Dabei den Deckel
nicht 6ffnen, damit der Wasserdampf
nicht entweichen kann. Kurz vor Ende
der Garzeit den Deckel abnehmen und
den Curryreis noch einmal mit dem
Kochloffel gut umrthren. Den Reis vom
Herd nehmen und beiseite stellen.



In einem Kochtopf Salzwasser zum
Kochen bringen. Porree putzen und in
Ringe schneiden. Porree kurz im kochen-
den Salzwasser blanchieren, in ein Sieb
gielen und mit kaltem Wasser abschre-
cken, damit der Porree seine kréftige
griine Farbe behélt. AuBerdem gart er
dann nicht weiter und behélt noch etwas
Biss. Fuir die Marinade frisch gepressten
Zitronensaft in eine Salatschissel geben.
Mandarinen in ein Sieb gieRen und den
Saft auffangen.

5 EL vom Mandarinensaft abnehmen
und mit dem Zitronensaft verrihren.
Mango-Chutney auf ein Brett geben und
mit einem Messer fein hacken.
Mango-Chutney in die Marinade geben
und mit Salz, Zucker und Curry pikant
wiirzen. Zum Schluss Ol in die Marinade
geben und gut durchriihren. Den leicht
abgekihlten Reis in die Salatschissel

fullen und mit der Marinade mischen.
Den gut abgetropften Porree und die
abgetropften Mandarinen zum Reissalat
Mandarin geben und vorsichtig untermi-
schen. Champignons in ein Sieb fillen
und so lange unter klarem Wasser spi-
len, bis das Wasser nicht mehr schaumt.
Champignons sehr gut abtropfen lassen,
halbieren und unter den Reissalat
Mandarin mischen.



—Airbiabrot mit
rkantor Deote

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 30 g Hefe

- 1 EL Honig

+ 650 g Weizenmehl

- 250 g Kurbis

- 1 Apfel

« 12 Zitrone (Saft)

+ 60 g gemahlene Haselnlsse
< 1/2 TL Zimt

+ 150 g Krduterquark

+ 1 EL Sojasauce

+ 2 TL Salz

+ 80 g ganze Haselnusse

Fur die pikante Paste

- 200 g Feta-Kase

- 2 EL Butter

« 2 EL Frischkase

- 1 TL mittelscharfer Senf

- 1 TL Kurbiskerndl

+ 1 Knoblauchzehe

- Salz, Pfeffer, Oregano, Paprika
+ 1 EL gemischte gehackte Krauter

Zubereitung

Die Hefe in 200 ml lauwarmem Wasser
auflésen, den Honig und die Hélfte des
Mehls zugeben, die Masse gut durchriih-
ren und etwa 20 Minuten zugedeckt

gehen lassen. Den Kurbis schélen, die
Kerne und das faserige Innere entfer-
nen, den Apfel schélen, halbieren und
das Kerngehduse entfernen, Kirbis und
Apfel grob raspeln, mit Zitronensaft,
gemahlenen Nissen und Gewlrzen
mischen und zusammen mit Quark
und Sojasauce zum Vorteig geben. Das
restliche Mehl mit dem Salz und den
ganzen Haselntssen zugeben und in der
Schissel etwa 5 Minuten zu einem ge-
schmeidigen Teig verkneten, zugedeckt
nochmals 30 Minuten gehen lassen.
Eine Kastenform ausfetten, den Back-
ofen auf 200° C vorheizen, den Teig

in die vorbereitete Kastenform fullen,
nochmals etwas gehenlassen. Das Brot
im heifen Backofen 50-60 Minuten
backen, bis es sich hohl anhért, wenn
man darauf klopft. Fur die pikante Paste
den Feta-Kase mit einer Gabel zerdri-
cken, mit der Butter, dem Frischkése,
dem Senf und dem Ol verriihren. Die
Knoblauchzehe schélen und dazugeben.
Die Krduter und Gewrze zugeben und
die Paste pikant abschmecken und zum
Karbisbrot servieren.



Verfasserin: Vera Tege,
Club Oranienburg

Zutaten

- ca. 200 g Kase

- 1 grol3e Ecke Schmelzkése

« 1 hartgekochtes Ei

- 1 saure Gurke

« 2 Zwiebeln

+ 100 g Wurst (Lyoner, Jagdwurst
oder Bierschinken)

- 75 g Krauterbutter

- 1TL Senf

Zubereitung

Kése im Wasserbad erhitzen. Wurst,
Gurke, Zwiebeln und Ei klein schneiden
und mit den restlichen Zutaten vermi-
schen. Den gekochten Kése ausrollen
und die Zutaten gleichméaBig verteilen.
Alles aufrollen und die Rolle im Kiihl-
schrank ausktihlen lassen.

Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten

- 6 Beutel Gelatine

« 6—7 EL Essig

« 34 Liter Brihe

- Pfeffer, Salz, Zucker
-+ Gemuse nach Wahl

Zubereitung

Gelatine in kaltem Wasser einweichen,
Essig und Briihe mit Pfeffer, Salz und
Zucker abschmecken. Dann von dieser
Flussigkeit die Halfte zurickbehalten und
in die andere Hélfte die abgegossenen
Gelatineblatter hineintun. Die Ubrige
Hélfte der gewurzten Flissigkeit hinzu-
giellen. Dann Gemuse nach Wahl, z. B.
Champignons, Erbsen, Spargel, Blu-
menkohl, Hélften von gekochten Eiern,
Petersilie, Tomaten, Tomatenpaprika,
Maiskorner. Zunéchst einen ,Spiegel”
gieRen, kalt stellen, erstarren lassen.
Danach ein Muster legen, wenig Flussig-
keit nachgiel3en, wieder erstarren lassen.
Dann das restliche Gemuse darauf
schichten, danach alles mit dem Rest
der Flussigkeit begieBen. Alles zunéchst
im Gefrierschrank, dann im Kihlschrank
lagern, bis es fest ist.
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Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten

- 250 g mageres Rind- und
Schweinefleisch

+ 75 g durchwachsener Speck

- 250 g Zwiebeln

- 2ELOI

+ 1 EL Paprika-Pulver rosenscharf

- Salz, weiBer Pfeffer

- 1 Liter heiBe Fleischbriihe aus Wirfeln

« 12 TL getrockneter zerriebener
Majoran

- 750 g Kartoffeln

+ 1 kleine Dose geschalte Tomaten

- Y& Liter Weilwein

- 1 Bund Petersilie

Zubereitung

Fleisch unter kaltem Wasser absptlen,
trocken tupfen und in etwa 2 cm groRe
Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls wir-
feln. Zwiebeln schélen und hacken.

Ol in einem Topf erhitzen. Speck darin
5 Minuten anbraten. Die Zwiebeln
dazugeben und in 5 Minuten goldgelb
braten. Dann das Fleisch in den Topf
geben und rundherum 5 Minuten
anbraten. Paprika dartber stduben und
unterrthren.

Fleisch kraftig mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit Fleischbriihe begiefen.
Zugedeckt 70 Minuten kochen lassen.
Nach 35 Minuten Majoran in den Topf
streuen. Kartoffeln schalen, waschen
und abtropfen lassen. In knapp 2 cm
grolle Wirfel schneiden. 25 Minuten
vor Ende der Garzeit in den Topf geben.
10 Minuten vor Ende der Garzeit die
Tomaten mit ihrer Flssigkeit und dem
Wein in den Topf gieRen. Petersilie
abbrausen, trocken tupfen und hacken.
Tessiner Topf, wenn notig, mit Salz und
Pfeffer nachwirzen. In eine Terrine fullen
und mit Petersilie bestreut servieren.
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Verfasser: Verfasserin: Monika Lehmann,

Unbekannt Center Hennigsdorf

Zutaten Zutaten

« Brokkoli - 800 g Kurbis

- GemUsebriihe - 800 g Mohren

« Korianderpulver + 3 Kartoffeln

« Kurkuma (Gelbwurzelpulver) + 1 Zwiebel

+ Kreuzkiimmel + 4 cm Ingwer

+ 1 kleines Stuck frischer Ingwer « 1 EL Zitronengras (in Pulverform)
- etwas Sahne - 2 EL Butter

- etwas frische Minze - Salz, Pfeffer, Curry- oder Sojasauce
Zubereitung Zubereitung

Den Brokkoli waschen, die Réschen in Alles wiirfeln und weich kochen,
einen Topf mit Wasser geben (so dass dann pdrieren.

er nicht ganz bedeckt ist). Gemusebriihe
nach Geschmack dazugeben. Den fein-
gehackten Ingwer dazugeben. Je einen
halben Teeloffel Kurkuma, Koriander und
Kreuzkiimmel einrtihren und das Ganze
gar kochen (5—10 Minuten). Die Suppe
purieren und die Sahne unterrthren.

Mit Pfefferminzbléttern garmnieren.



Verfasserin: Annemarie Spannemann,
Club Oranienburg

Zutaten

- 1 Weilkohl

- 40 g Butter

+ 2 EL Schalotten

« 1 EL Zucker

- Kuimmel, gemahlener Pfeffer
+ 350 ml Fleischbrihe

- 3 Kabanossi

+ 60 g Porreestreifen

+ 60 g Mohrenstreifen

- 150 g Schmetterlingsnudeln
- 2 EL Créme fraiche

+ 1 Bund Petersilie

Zubereitung

Weillkohl in groRere Stlicke schneiden,
die Butter im Topf erhitzen, Schalotten
glasig dunsten, den Zucker unterriih-
ren, den Weiltkohl, Schalotten und die
Gewdirze dazutun. Die Fleischbriihe
dazugeben und langsam garen, die

Kabanossi in dicke Scheiben schneiden.

Porree und Mohren zum Kohl geben,
kurz kdcheln lassen. Mit Créme fraiche,
Petersilie und Kimmel wirzen.

Dazu die Nudeln reichen.

Verfasserin: Gerda Bauer,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

+ 250-375 g Rindfleisch

« 2-27: Liter Wasser

« 1 Prise Salz

+ 1 kg Gemuse (Erbsen, Mohren,
Kohlrabi, Blumenkohl, Rosenkohl)

+ 750 g Kartoffeln

+ Suppengrin

« Fleischextrakt oder Suppengewtirze

Zubereitung

Fleisch in Stiicke schneiden und in
kochendes, gesalzenes Wasser geben.
Eine Stunde kocheln lassen.

Gemose schélen und in Wiirfel oder
Streifen schneiden. Das vorbereitete
GemlUse gemeinsam mit den in Wrfel
geschnittenen Kartoffeln und dem
Suppengrin in die Brithe geben.

Die Suppe zum Kochen bringen und
35 Minuten weiter kdcheln lassen.
Die letzten 10 Minuten auf niedrigster
Stufe weiter kochen.

Mit Salz und Fleischextrakt oder Suppen-

gewdirz abschmecken.

24
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Verfasserin: Annemarie Spannemann,
Club Oranienburg

Zutaten

- 1,5 kg Schnitzelfleisch

- Salz

« frisch gemahlener Pfeffer

- gekdrnte Fleischbriihe

- 2 mittelgrol3e Zwiebeln

+ 2 Glaser Champignons in Scheiben
(530 g Abtropfgewicht)

« 2 Glaser Tomatenpaprika
(165 g Abtropfgewicht)

+ 500 g Tiefkiihlerbsen

- 1 grol3e Dose Ananasstlcke
(490 g Abtropfgewicht)

+ 1 Glas Chilisauce
(Fonduesauce, etwa 320 g)

« 1 Becher Schlagsahne

+ 1 Becher saure Sahne

- 225 g scharfer Curryketchup

+ 750 ml Wasser

Zubereitung

Schnitzelfleisch kalt abspulen, trocken
tupfen und in Wirfel schneiden.

Das Fleisch in einen ofenfesten,

gro3en Topf geben. Mit Salz, Pfeffer und
Fleischbriihe wirzen.

Zwiebeln abziehen, in Wirfel schneiden
und zum Fleisch geben. Champignons
mit der Flussigkeit, abgetropfte Tomaten-
paprikastreifen und tiefgefrorene Erbsen
hinzuftigen. Ananasstticke abtropfen
lassen, die Stiicke evtl. kleiner schneiden,
zusammen mit der Chilisauce, Sahne
und Curryketchup aufftllen. Zum Schluss
Wasser hinzuftigen, so dass die Suppe
bedeckt ist, etwas umrtihren. Den Topf
zugedeckt in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200° C
(vorgeheizt), Heil¥luft: etwa 180° C
(nicht vorgeheizt), Gas: Stufe 3—4
(vorgeheizt)

Backzeit: etwa 1,5 Stunden

Zwischendurch die Ofensuppe umrthren,
evtl. etwas Wasser hinzufigen.



—Abtlriasencinlsmy

Verfasserin: Rita Eggebrecht,
Center Hohenschénhausen

Zutaten

+ 600 g Kohlriben

+ 400 g Kartoffeln

- 100 g Speck

-+ 1 EL Kimmel, Salz,

« 1 Glas Joghurt

- 2 Zwiebeln zum Garnieren

Zubereitung

Gewdirfelte Kohlrtiben mit etwa % Liter
kochendem Wasser tbergieRen.
Kohlriben halb gar kochen, gewtrfelte
Kartoffeln und Speck dazugeben,

gar kochen. Joghurt unterrtihren, mit
Gewdlirzen abschmecken.

—Hfyrisifelowyye

il Speeck

Verfasserin: Doris Gregorzewski,
Club Oranienburg

Zutaten

- 1ELOI

+ 100 g Speck

« 1 Zwiebel

+ 4 Karotten

« 1 Stangenlauch
1 Sellerie

+ 700 g Kartoffeln

« 12 Liter GemUsebrihe

- Salz, Pfeffer, Majoran, Petersilie
« 4 Wiarstchen

Zubereitung

Gemuise waschen und putzen.
Kartoffeln und Zwiebeln in Wirfel,
Maohren, Lauch und Sellerie in Scheiben
schneiden. Speck mit Ol im Topf
auslassen, Zwiebeln dazugeben und
glasig dunsten. Die Karotten, Lauch,
Sellerie und Kartoffeln kurz mitdtnsten.
Mit Salz, Pfeffer, Majoran und Petersilie
wirzen und mit der Briihe aufgieRen,
30 Minuten kochen lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit die Wiurstchen
zugeben und hei} werden lassen

oder klein geschnittene Wrstchen
dazugeben.
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Verfasserin: Hildegard Gérn,
Center Siemensstadt

Zutaten

+ 350 g griine Bohnen
- 250 g Méhren

+ 500 g Kartoffeln

- 1 kg Magerquark

« Salz, Essig, Zucker

+ 50-100 g fetter Speck
Fur die Eierkuchen

- 4 Eier

- 1 Tasse Milch

« 2-3 EL Mehl

- Salz

« 12 TL Backpulver

Zubereitung

Griuine Bohnen und Méhren klein
schneiden und mit etwas Salz im
Wasser kochen. Kartoffeln extra kochen,
stampfen und zu den Bohnen und
Mohren geben. Speck in kleine Wiirfel
schneiden, auslassen und zu der Suppe
geben. Nach Geschmack Essig und
Zucker zugeben. Die Zutaten des Eier-
kuchens verquirlen und in eine mit Fett
(Margarine) versehene Pfanne geben.

Langsam stocken lassen und umdrehen.

Eierkuchen in Stlcke schneiden und
nach Geschmack in den Teller geben.

Verfasserin: Gerda Stahl,
Club Tegel

Zutaten

- 200 g Rindfleisch
- 100 g M&hren

- 100 g Lauch

+ 50 g Rettich

Zubereitung

Alles warfeln, in 1 Liter Wasser geben,

gar kochen.



—Hjréisauye
mil Crhiliactiore

Verfasserin: Gertraud Beck,
Center Lichtenberg

Zutaten

- 1 kg Kurbis

- 2 Kartoffeln

-+ 3 Moéhren

- 1 Chilischote

- 2 Stuck frischer Ingwer
- 1 groRe Zwiebel

- 3 Knoblauchzehen

- 2—3 Tomaten

- Currypulver, Kurkuma
- 1 Zweig Rosmarin

- 2-3 Salbeiblatter

- 1 groRes Lorbeerblatt
- 4 Pimentkorner

- frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer
- Salz nach Belieben

- Kirbiskerne

- etwas Zitronensaft

- 1 Loffel saure Sahne

- 1 Loffel Kirbiskernol

Zubereitung

Kurbis, Kartoffeln, Méhren, Tomaten,
Chilischote klein schneiden und die
Chilischote anbraten. Kiirbis, Kartoffeln,
Mohren, Tomaten, Rosmarin, Salbei zu
den gebratenen Chilischoten geben.

Klein geschnittene Zwiebel, Ingwer und
Knoblauch dazugeben und alles zusam-
men schmoren. Es sollte noch bissfest
sein. Anschlielend kommen die Gewtirze
dazu, kréftig mitschmoren lassen.

Dann mit dem Mixer purieren.

Vor dem Verzehr die Kurbiskerne résten,
auf den Teller geben. Zitronensaft,

1 Loffel saure Sahne und 1 Loffel echtes
steirisches Kirbiskerndl dazugeben.
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Verfasserin: Ingeborg Benecke,
Center Lichtenberg

Zutaten

« 1 kg Mdhren

+ 400 g Schweinebauch

+ 350 g Kartoffeln (mehlig kochend)
- Salz, Pfeffer

« 1 TL Zucker

« Petersilie

Zubereitung

Alles zusammen gut kdcheln lassen

und zum Servieren mit frischer Petersilie
bestreuen.

Verfasserin: Elke Mdihlisch,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 25 g Mondamin

- 1 Eigelb

- Vs Liter Milch

» 34 Liter Fleischbriihe

- Salz, Zitronensaft

- 25 g Butter oder Margarine
-+ 1-2 Bund Kerbel

Zubereitung

Mondamin und Eigelb in gentigend
Milch anrtihren. Die tbrige Milch und
die Fleischbrithe zum Kochen bringen
und mit dem angertihrten Mondamin
binden. Die Suppe mit Salz und etwas
Zitronensaft abschmecken und das Fett
darin zergehen lassen. Zum Schluss den
gehackten Kerbel untermischen.



Verfasser:
Unbekannt

Zutaten

+ 500 g Lachsfilet
« 1 Liter Wasser
- 1 Zitrone

- 1 EL Mehl

« 1 TL Zucker

- 2 Pimentkorner
- 1 Lorbeerblatt
- 6 Pfefferkorner
- 1 Stange Porree
- 1 Stck. Sellerie
+ 1 Mohre

Zubereitung

Gewdlrze und Gemdse Y2 Stunde
kochen, dann die Gewdrze herausneh-
men, Lachsfilet in Wirfel schneiden
und in die Briihe geben. Einen Essloffel

Zitronensaft und wenig Salz dazugeben.

20 Minuten langsam kécheln lassen.
Dann durch ein Sieb gieRen. In einem
Topf 200 g Butter erhitzen, dann das
Mehl langsam hineingeben und mit
einem Kochléffel zu einer Schwitze
rihren. Die Brithe mit einem Schopf-
|6ffel aufftllen, mit wenig Salz, einem
Teeloffel Zucker und dem Saft einer
Zitrone abschmecken.

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 500 g Hackepeter

+ 500 g Schabefleisch

- 6 groRere Zwiebeln

+ 10 Gewdirzgurken

+ 3 groRe Ananasringe

+ 2 EL Ananassaft

+ 1 kleines Glas Tomatenpaprika
geschnitten

+ 12 Flasche Ketchup

+ 12 Tube Tomatenmark

« 2 groRe Dosen Ochsenschwanzsuppe

+ 1 groRRe Dose Champignons,
geschnitten

Zubereitung

Hackmasse in ein wenig Ol krimelig
anbraten, Zwiebeln wiirfeln, dazugeben
und ebenfalls mit anbraten. Alle Uibrigen
Zutaten, bis auf die Champignons,
zugeben und durchkochen. Die Suppe
12 Stunden ziehen lassen. Am besten
am Vorabend zubereiten, danach erst
die Champignons dazugeben und
aufkochen lassen.

Es bedarf keiner weiteren Gewirze,

da sich durch die Zutaten das Gericht
von selbst wirzt.
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Verfasserin: Angelika Borinin,
Club Oranienburg

Zutaten

- 2 Stangen Porree

+ 500 g Gehacktes

- 1Ei

- 2 Tuten Spargelcremesuppe
- 2 V2 Becher Schmelzkése

Zubereitung

Das Ei mit dem Gehackten vermischen
und anbraten. Porree sehr fein in Ringe
schneiden, dazugeben und etwas an-
dunsten. Mit kaltem Wasser aufgieR3en.
Spargelcremesuppe entsprechend der
angegebenen Wassermenge dazuge-
ben, hierbei die Zubereitungsweise der
Suppe beachten. Alles miteinander auf-
kochen. K&se nach Bedarf unterriihren
und auf kleiner Flamme etwas kocheln
lassen.

Verfasserin: Marianne Lasserre,
Club Oranienburg

Zutaten

- 5 Kohlrabi

- 5 groRe Kartoffeln
+ 500 g Rindfleisch
- Salz, Pfeffer

- 100 g Speck

1 Zwiebel

- Petersilie

Zubereitung

Kohlrabi putzen und klein schneiden.
Kleine zarte Blatter waschen und eben-
falls klein schneiden. Kartoffeln und
Fleisch klein schneiden. Alles zusammen
mit etwas Wasser kochen. Mit Briihe
abschmecken. Speck und Zwiebeln

in Fett andlnsten und dazugeben.

Zum Schluss kleingehackte Petersilie
dazugeben.



Crins Dotinern -
“Clntoiyf a ta (rete

Verfasserin: Grete Marsch,
Club Tegel

Zutaten

+ 500 g Griine Bohnen
+ 300 g Kartoffeln

+ 500 g Suppenfleisch
+ 1 Bund Suppengriin
- 1 Liter Bouillon

- 1 EL Bohnenkraut

-+ 1 EL Mehl

- 2 EL Butter

Zubereitung

Das Fleisch mit dem geputzten
Suppengrtn in der Bouillon zum
Kochen bringen. Nach 20 Minuten
die geschélten und in Wrfel
geschnittenen Kartoffeln dazugeben
und kocheln lassen.

Zum Schluss, wenn das Fleisch gar ist,
aus Butter und Mehl eine Einbrenne
in der Pfanne herstellen und diese in
die Suppe geben. Bohnenkraut nicht

vergessen!
Wer mochte, kann dem Gericht mit

einem Spritzer Essig und Zucker einen

pikanten Geschmack geben.

" CEinlopy mit qripnen
“DBstinern wund tinafleisct;

Verfasserin: Inge Lingnau,
Club Oranienburg

Zutaten

- 1 kg frische Bohnen
« 1 kg Rindfleisch

- 8 Kartoffeln

- Salz, Pfeffer

+ Bohnenkraut

Zubereitung

Kartoffeln schélen und klein schneiden.
Bohnen klein schnippeln. Fleisch klein
schneiden und alles mit Wasser kochen.
Salz und Pfeffer nach Geschmack.
Bohnenkraut dazugeben.
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Verfasserin: Irmgard Zwirner,
Club Tegel

Zutaten

-+ 250 ml Milch

« 1 EL Zucker

« 1 Tute Vanillezucker
- 1 Prise Salz

- 4 EL Haferflocken

Zubereitung

Die Milch mit dem Zucker,
Vanillezucker und Salz aufkochen.
Wenn die Milch kocht, Haferflocken
einstreuen und unter Ruhren so lange
kochen, bis die Suppe angedickt ist.

Dieses Rezept ist nicht schwer und
dauert nur einige Minuten.

33

Verfasserin: Marianne Lasserre,
Club Oranienburg

Zutaten

- 1 Bund Suppengrin
- ca. 1 kg Kartoffeln

- Salz, Pfeffer

- 1 Bockwurst je Person
- Brihe

+ Rindfleisch

- Speck

- Zwiebeln

Zubereitung

Suppengriin putzen und klein
schneiden. Kartoffeln schalen und klein
schneiden. Rindfleisch klein schneiden.
Alles zusammen mit etwas Wasser auf-
kochen und mit Brithe abschmecken.
Speck und Zwiebeln klein schneiden
und andinsten. Anschliellend zur Suppe
geben. Mit Salz und Pfeffer nach
Belieben abschmecken.

Zum Schluss die Bockwurst erhitzen
und dazugeben.



Cotackbritie mil
Sermmelhlbsaction

Verfasserin: Elke Mdhlisch,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 125 g Weilbrotwirfel

- 62,5 ml Milch

- 1Ei

- 75 g Schinkenspeck

- Salz, Pfeffer, Schnittlauch
- 25 g Mondamin

- heiBes Salzwasser

- Fleischbriihe

- Petersilie

Zubereitung

WeilSbrotwdrfel mit in Milch verquirltem
Ei UbergieBen und "2 Stunde stehen
lassen. Den Schinkenspeck in kleine
Wirfel schneiden, in der Pfanne hellgelb
anlaufen lassen und mit Gewdirzen,
gehacktem Schnittlauch und Mondamin
zu den Brotwrfeln geben, alles vermen-
gen und KloRchen daraus formen. Einen
Probeklol} in Salzwasser garen lassen,
evtl. noch etwas Mondamin an den Teig
geben, dann erst alle Kl6l3e garen.

Die SemmelkléBe in der Fleischbriihe
mit gehackter Petersilie anrichten.

“Lysernsupye

Verfasserin: Irmgard Kéller,
Club Tegel

Zutaten

- Linsen

+ Wasser

+ Kasseler

+ Suppengrin

- Krauter (Petersilie oder Schnittlauch)
- Essig

Zubereitung

Linsen tber Nacht einweichen.

Mit Wasser und Kasseler zum Kochen
bringen. Suppengrin dazugeben.

Ganz zum Schluss noch Krduter, wie
Petersilie oder Schnittlauch, dazugeben.

Wenn die Suppe auf dem Teller ist, mit
Essig abschmecken.
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Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten

- 250 gweille Bohnen

- 1 LiterWasser

- 1ELOI

+ 500 g Schweineschulter
(ohne Knochen)

« 1 grol3e Zwiebel

- 6 Tomaten

« 1ELSalz

- einige Tropfen Tabasco

« 1 TL Paprikapulver

« 2 TL Thymian

- V2 TL Bohnenkraut

« 1 Dose gebackene Bohnen

+ 1 Dose Tomatenmark

Zubereitung

Die weillen Bohnen tber Nacht in
Wasser einweichen und am néachsten
Tag eine Stunde in neuem Wasser
kochen. Ol erhitzen, Schweineschulter
gewdrfelt hineingeben und ringsherum
braun anbraten. Zwiebeln zerkleinern
und mit zum Fleisch geben. Tomaten
in Wasser erhitzen, dann abgieRen und
schélen (Schale abziehen). Die Tomaten
zum Fleisch geben.
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Salz und die restlichen Gewdirze
(Paprikapulver und Thymian) hinzuge-
ben und 30 Minuten weiter kochen.
Wenn die Bohnen und das Fleisch weich
sind, die gebackenen Bohnen dazuge-
ben. Eventuell mit ein wenig Speisestérke
(Mondamin, Gustin, Kartoffelmehl)
binden. Tomatenmark hinzugeben und
ggf. mit Tabasco oder Pfeffer nachwiirzen.

Anmerkung:

Falls das Fleisch Fett, weile Haut o. &.
hat, abschneiden. Mit den Knochen, die
man beim Fleischer herauslésen und
klopfen sowie zerkleinern I&sst, einfach
mit dem Fleischgezadder, Knochen und
1 Gewirzkorn, 1 Nelke sowie 1 Zwiebel
ca. 1 Stunde kochen. Fleisch und das
von den Knochen abgeldste Fleisch
durch den Wolf drehen. Zum Schluss
1-2 gekochte Kartoffeln untermischen
und alles in den Eintopf geben. Fullt gut
auf und schmeckt.



urehiin-
" Cremesupye

Verfasserin: Dora Leumann,
Center Oranienburg

Zutaten

« Zucchini

« 2 kleine Zwiebeln

. 2 Kartoffeln

« Salz, Pfeffer

« 1 Liter Gemusesuppe (Wirfel)
« Va Liter stiRe Sahne

« 1 Knoblauchzehe

« 1 EL Olivendl

+ 1 kleine Zwiebel

Zubereitung

Zucchini waschen und schneiden.
Kartoffeln und Zwiebeln schalen und
schneiden. Knoblauch schalen.
Zucchini, Kartoffeln, Knoblauch,
Zwiebeln, Gewtrze und die angerihrte
Gemusesuppe in einen Topf geben
und weich kochen.

SuBe Sahne und Olivendl dazugeben.
Anschlielend mixen — fertig.

At —Jou

(Yrangssisctt Yir Topy auy dent Jeuer)

Verfasserin: Lina Stahl,
Club Tegel

Zubereitung

Dies ist ein klassischer Eintopf der landli-
chen Kiche Nordfrankreichs, bestehend
aus Rindfleisch und Gemuise, bei dem
auch eine Briihe entsteht.

Fur Pot-au-feu gibt es unzéhlige Variatio-
nen. Klassische Zutaten sind Rindfleisch,
Mohren, Mairtiben, Porree, Sellerie und
Zwiebeln. Gewtirzt wird Pot-au-feu mit
Salz, Pfeffer und Bouquet garni (Kréuter-
stréulSchen). Gewaohnlich werden unter-
schiedliche Rindfleischstiicke verwendet.
Verwendung finden unter anderem
Rinderbacken, Rinderzungen, Hoch-
rippen, Brust und ahnliche, verhaltnis-
maéRig preisgtinstige Fleischsorten.
Pot-au-feu wird in zwei Géngen serviert.
Zunéchst wird die Brihe aufgetischt,
anschlieBend das Fleisch und das Ge-
muse mit Senf oder Vinaigrette

und Cornichons serviert.
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Verfasserin: Elke Mdhlisch,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

+ 250 g Rindfleisch

+ 250 g Zwiebeln

+ 1 TL Paprika

-+ 1 EL Tomatenmark
- Salz, Pfeffer

« 1 Lorbeerblatt

« 1 Liter Wasser

+ 30 g Mondamin

- saure Sahne

Zubereitung
Kleine Fleischwdirfel in Fett braunen,

Zwiebelwirfel und Gewtrze hinzugeben.

Alles gar schmoren, nach Bedarf heil3es
Wasser angieRen. Mondamin in saurer
Sahne und wenig Wasser anrihren,
unter Rihren zugieRen und kurz
aufwallen lassen. Die Suppe pikant
abschmecken.

Verfasserin: Renate Lindner,
Club Tegel

Zutaten

- 2 rote Zwiebeln
- 600 g Kartoffeln
+ 500 g Mohren

- 2 Kohlrabi

« 2 EL Butter

- 1 Liter Brithe

- Salz, Pfeffer

+ 300 ml Sahne

+ 4 Wiener Wirstchen
- 125 g Speck

- Petersilie

Zubereitung

Zwiebeln andiinsten, restliches Gemiise
in Wirfeln dazugeben und mit Brihe
aufgieBen; Salz und Pfeffer dazugeben
und 30 Minuten kochen lassen.

Zum Schluss Sahne unterriihren, Wirst-
chen zugeben. Speck auslassen und
ebenfalls dazugeben. AnschlieBend mit
reichlich Petersilie Gberstreuen.









—Adtrnctiontonle

i Sterrysace

Verfasserin: Lydia Braun,
Club Tegel

Zutaten

- 2 frische Hahnchenkeulen
« Hahnchengewlrz, Salz

1 Zwiebel

- 1 grolRe Gemusezwiebel
- 1 EL Tomatenmark

- 12 Glas Wasser

- 2ELOI

Zubereitung

Keulen wiirzen und in Ol anbraten.
Die Zwiebel und die Gemusezwiebel
putzen und mitschmoren, mit Sherry
abléschen und Tomatenmark zugeben.
Bei geschlossenem Topf oder Pfanne
langsam schmoren lassen.

Eventuell Wasser zugeben und ca.

30 Minuten kochen. Mit Kartoffeln

und Apfelmus servieren.

Cufnachh

Verfasserin: Eva Hebbe,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 500 gRindfleisch

+ 500 g Schweinefleisch
« 2 Zwiebeln

+ 2 Paprika

« Salz, Pfeffer

+ Mehl zum Andicken

« Fett zum Anbraten

Zubereitung

Fleisch im heiRen Fett anbraten,
Zwiebeln mit anbraten, nach und
nach kaltes Wasser hinzugeben.
Paprika klein schneiden und
dazugeben. Salz und Pfeffer nach
Geschmack. AnschlieRend mit Mehl
oder Maisan andicken.
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A Adfinctienkoulon
mal garng anders

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

- 9 kleine Kartoffeln
+ Rosmarin, Thymian
- 2 Zwiebeln

- 2 Knoblauchzehen
- ca. 300 g Tomaten
+ 6 Hahnchenkeulen
- Salz, Pfeffer

+ 3 EL Ketchup

- 2 TL Honig

- 3 EL Pflanzendl

+ 3 EL Chilisauce

+ 3 EL Sojasauce

+ 4 EL Olivenal

« Vs Liter Brihe

Zubereitung

Die Kartoffeln griindlich abwaschen
(aber nicht schalen). Zwiebeln und
Knoblauch schélen und in Scheiben
schneiden. Die Tomaten waschen,
den Stielansatz entfernen und vierteln.

Die Hahnchenkeulen salzen und
pfeffern und in den Bréter legen.
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Ketchup, Honig, Pflanzendl, Soja-
und Chilisauce kurz in einem Topf
aufkochen lassen und damit die
Keulen groRziigig mit einem Pinsel
bestreichen. Die Kartoffeln zwischen
die Keulen legen, die Zwiebeln und
den Knoblauch darber verteilen.
Nun die Krauter mit dem Olivendl
vermischen und dariibergeben.

Den Brater auf einen Rost in den
Ofen stellen und ca. 40 Minuten bei
180° C Umluft garen. Die Tomaten
und die Brithe zugeben und noch
weitere 15 Minuten garen.



Syegediner Culasct

Verfasser: Reinhard Irrgang,
Center Lichtenberg

Zutaten
« 750 g Schweinefleisch
von der Schulter
+ 250 g Zwiebeln, gewtrfelt
+ 100 g magerer Speck, gerduchert
+ 400 gSauerkraut (aus der Dose)
« Paprikapulver, edelsil3
+ 12 Liter GemUsebrihe (Instant)
- 200 g Kimmel
« Salz, Pfeffer

Zubereitung
Fleisch abbrausen, trocken tupfen

und in 3 cm grofRe Wiirfel schneiden.

Speck klein wirfeln, in einem Topf
auslassen, herausnehmen. Fleisch
im Speckfett portionsweise anbraten,
herausnehmen. Zwiebeln und Knob-
lauch darin anduinsten.

Sauerkraut, Fleisch und Speck
zuftigen, mit Paprika bestéuben,
umrthren und knapp mit Brihe
bedecken. Zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 1 Stunde schmoren,
eventuell etwas Brithe nachgieRen.
150 g Sahne unterziehen, mit Salz,
Pfeffer und Paprika wiirzen.

Mit restlicher Sahne und Kimmel
garnieren.

“Aaperika=1blish

Verfasserin: Familie Gerstenbihler,
Center Oranienburg

Zutaten

- 1 gelbe Paprika

« 2 rote Paprika

+ 2 rote Zwiebeln

+ 3 EL Olivenal

« 12 EL Zucker

.+ Salz

- 1 Sternanis

+ 5-6 EL Apfelessig

+ 100 ml Gemusebrihe

+ 1-2 EL Kapern in Salz
(Nonpareilles)

Zubereitung

Paprika putzen, entkernen und
zusammen mit den Zwiebeln in
feine Streifen schneiden. Ol in einem
Topf erhitzen. Zwiebeln und Paprika
darin 3 bis 4 Minuten andnsten.

Mit Zucker, Salz und Sternanis wiirzen.

Mit Essig und Brihe abléschen und
zugedeckt 20 Minuten bei mittlerer
Hitze garen. Kapern in einem Sieb mit
kaltem Wasser absptlen, abtropfen
lassen und 5 Minuten vor Ende der
Garzeit zugeben.
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Nariniertor=lering mil
Aellkarisifoin und grinei Betiren
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Verfasserin: Sonja Vierus,
Club Tegel

Zutaten
« 1 Packung marinierter Hering
+ 5 Pellkartoffeln (pro Person)
+ 1 Glas griine Bohnen
- Zwiebeln, Apfel,
saure oder Gewdrzgurken
- 1 EL Schmalz
+ 50 g Speckwuirfel

Zubereitung

Den marinierten Hering in eine
Schussel geben, mit Zwiebeln, Apfeln
und Gurke verfeinern. Pellkartoffeln in
Salzwasser kochen. 50 g Speckwirfel
und eine kleingeschnittene Zwiebel in

1 EL Schmalz anbraten und die Bohnen
hinzugeben, mit Salz abschmecken.



“ et mil - Fypiobel
una Filrone

Verfasserin: Elvira Mersch,
Club Oranienburg

Zutaten

- 500 glachs

- 1 Zitrone

1 Zwiebel

- Pfeffer, Salz

Fiir die Sauce

- Creme fraiche

-+ 1-2 Knoblauchzehen
- frischer Dill

- Salz

Zubereitung

Fur die Sauce Dill hacken und mit
Creme fraiche mischen. Knoblauch
pressen und dazugeben, salzen und

im Kuhlschrank stehen lassen, bis der
Lachs fertig ist. Zwiebel und Zitrone in
dinne Ringe schneiden. Lachs waschen
und abtrocknen. Mit Salz einreiben

und pfeffern. AnschlieRend den Lachs
auf Folie legen. Die vorher zugeschnitte-
nen Zwiebelringe auf den Lachs legen,
darauf dann die Zitrone legen.

In die Folie einwickeln und im vorge-
heizten Backofen garen. AnschlieRend
mit der Sauce servieren.

A Yurapiparse

Verfasser:
Patient aus dem Center Oranienburg

Zutaten

« 1 Pfund Schweinefleisch

Pfund Rindfleisch

Pfund Kasseler

Pfund Gehacktes

Pfund Knacker

Pfund Zwiebeln

Pfund rote Paprika

« 1 Pfund Pilze

+ 2 Flaschen Grillsauce oder Ketchup
und Curryketchup gemischt

« 1 Becher stlRe Sahne

+ 1 Becher saure Sahne

1
1
<1
<1
1
1

Zubereitung

Das Fleisch wiirfeln, Zwiebeln in Schei-
ben, Gehacktes in kleine KI6Rchen, alles
zusammen in eine groRe Pfanne oder
Brater schichten. Das Gemuise klein
geschnitten dartber und die Sauce
obendrauf. Wenig bis gar nicht wirzen.
2 Stunden zugedeckt bei guter Mittel-
hitze im Backofen garen. Zum Schluss
die Sahne unterheben und dann
schmecken lassen!
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—Andorroulnden
mi—1Yackloiocts —Hprea0

Verfasserin: Gerda Lorenz,
Club Tegel

Zutaten

Fur die Fullung

+ 500 g Hackfleisch

« Salz, Pfeffer, Zucker
- Senf

- Speck

- Zwiebeln

Fiir den Rotkohl

- 1 Glas Rotkohl

+ 3—4 Pimentkorner
+ 1 TL Zucker

- 1 Apfel gerieben

- 1 Prise Salz

Dazu Kartoffeln reichen.
Kochzeit: ca. 2 Stunden.
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Verfasserin: Claudia Kriger,
Club Oranienburg

Zutaten

- 1 kg Gehacktes

- 2 Eier

- 2 Zwiebeln

- Salz, Pfeffer

- 1 Brotchen

Fir die Sauce

- ca. 2 Glas Kapern
+ 1 Schuss WeiRwein

Zubereitung

Gehacktes mit Pfeffer, Salz, Zwiebeln,
Eiern und eingeweichtem Brotchen
vermengen. KI6Re formen und in
Salzwasser kochen. KI6Re aus dem
Wasser nehmen. Fir die Sauce Mehl
mit kaltem Wasser verrihren und ins
KloRwasser riihren. Kapern und WeiR-
wein nach Geschmack dazugeben.
Alles noch einmal mit den KI6Ren
aufkochen — fertig!



WQ{Z&Z%Z

Verfasserin: Gerda Brendel,
Club Tegel

Zutaten

+ 750 g Rindfleisch
+ Suppengrin

+ Salz, Pfeffer

« 1 Brohwarfel

Zubereitung

Rindfleisch mit Salz und Pfeffer einrei-
ben. Zusammen mit dem kleingeschnit-
tenen Suppengrin ca. 1,5 Stunden im
Brater schmoren lassen. Das Fleisch
herausnehmen und zerschneiden.

Fur die Sauce eine helle Mehlschwitze
aus Mehl und Butter und Brihe kochen
und je nach Geschmack Meerrettich

in die Sauce geben. Zusétzlich einen
Teeloffel Zucker und Salz bei Bedarf
dazugeben.

Seglepyea i ln

rarncescs

Verfasser:
Unbekannt

Zutaten
- 4 Schweineschnitzel —
dinn geschnitten
+ 500 g gemischtes Gehacktes
- 1 kleine Dose geschélte Tomaten
- italienische Gewirzmischung
+ 1 kleine Packung geriebener Parmesan
+ 1 mittelgrol3e Zwiebel
- 1 Knoblauchzehe
. Salz, Pfeffer
- 1 Baguettebrot

Zubereitung

Backofen auf 200° C vorheizen.
Gehacktes, Zwiebeln und Knoblauch
(jeweils kleingehackt), geschélte
Tomaten, Gewlrzmischung, Salz und
Pfeffer in einer Schissel vermengen.
Schnitzel salzen und pfeffern, mit Fett
in einer Pfanne beidseitig anbraten.
Zwischendurch das gemischte Gehackte
anbraten. Die Schnitzel mit dem ge-
bratenen Hack belegen, den Parmesan
obendrauf verteilen. Die belegten
Schnitzel in den Ofen geben, bis der
Ké&se leicht geschmolzen ist. Auf einem
Teller servieren und dazu Baguettebrot
reichen.
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—Apsselor—tlackenbraton

it strelr

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

+ 750 g Kasseler Hals- oder
Nackenbraten

Fiir die Sauce

+ 300 ml Bruhe (Fertigprodukt)

-+ 1 TL Senf (mittelscharf)

1 TL Tomatenmark

+ 100 ml trockener Rotwein

+ 1 Mohre

- 1 Sellerieknolle

Zum Andicken der Sauce

+ 1 EL Mehl

- etwas kaltes Wasser oder 1 Péckchen
dunkle Bratensauce (Fertigprodukt)

- gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Fur dieses Rezept zuerst das Kasseler
kurz unter kaltem Wasser abwaschen
und mit Kichenttichern trocken tupfen.
In einen ausreichend grol3en Kochtopf
die Brihe einfiillen, mit einem Schnee-
besen den Senf und das Tomatenmark
unterrtihren. Die Karotte und den
Sellerie schélen, beides in kleine Wiirfel
schneiden und mit in den Topf geben.
Den Rotwein ebenfalls in den Topf gie-
Ren. Den ganzen Sud zum Kochen
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bringen, anschlieBend den Kasseler
Braten in den Topf einlegen.
Zugedeckt, bei niedriger Temperatur,
etwa 60 Minuten garen lassen.

In der Zwischenzeit die Beilagen wie
Rotkraut, GriinkohlgemUse, gemischtes
Gemuise, dazu Salzkartoffeln,
Pellkartoffeln usw. zubereiten.

Den Braten aus dem Topf nehmen,
warm halten. Die Sauce mit einem
Stabmixer purieren, das dickt die Sauce
gleichzeitig an, dabei soviel weitere
Flussigkeit hinzugeben, wie spéter
Sauce benétigt wird. Oder die Sauce
durch ein Sieb abseihen, mit Wasser
auffillen und entweder mit Mehl
andicken oder 1 Packchen handels-
tbliches dunkles Saucenpulver dazu
nehmen. Dickt man die Sauce mit
Mehl an, so wird Mehl mit etwas
kaltem Wasser in einer Tasse verrihrt,
unter die Ubrige Saucenflissigkeit
gegeben und die Sauce einmal
grindlich aufgekocht. AnschlielRend
nach eigenem Geschmack mit etwas
Wein und gemahlenem schwarzen
Pfeffer wirzig abschmecken.



“Tematonsauce

Verfasser:
Patient aus dem Center Hennigsdorf

Zutaten

« 3 kg Miesmuscheln

+ 2 Bund Suppengriin

- 2 Stangen Lauch

+ 200 g Zwiebeln

« 250 ml Olivenal

« 3 getrocknete Chilischoten
- 1 Zweig Rosmarin

+ 1 Bund Thymian

+ 6 Lorbeerblatter

- 2 Dosen geschélte Tomaten
- Salz

« 1 Liter trockener Weil3wein

Zubereitung

Muscheln gut unter kaltem Wasser
putzen (kaputte Muscheln beiseite
legen). Suppengriin, Sellerie und
Zwiebeln klein wiirfeln. Ol in einem
hohen Topf erhitzen und das Suppen-
gruin, Zwiebeln und Sellerie gut darin
anrosten. AnschlieBend die Gewlirze
und Tomaten dazugeben und etwas
einkochen lassen (12—15 Minuten),
Wein zugeben und aufkochen lassen.
Wer mochte, kann etwas Knoblauch
zugeben. Bitte nicht salzen, da die
Muscheln genligend Salz enthalten.

Dann die Muscheln zugeben und
zugedeckt ca. 8—10 Minuten garen.
Den Topf zwischendurch ritteln, damit
sich die Muscheln mit der Sauce
vermischen.
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“Jact=THanne

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

- 1,5 kgTiefkihl-Fischfilets
(Rotbarsch, Seelachs o. &.)

- Saft von 1 bis 2 Zitronen

- Salz, Pfeffer, Fischgewtirz

+ 20 g Margarine fur die Form

+ 1 Glas Champignons

- 1 Glas Méhren und Erbsen

« 1 Glas Spargel

- 1 Becher saure Sahne

-+ 1 Bund Dill

- 3 Eier

+ 2-3 EL Sahne

+ 1 Bund Schnittlauch

+ 200 g geriebener Kase

Zubereitung

Die Fischfilets auftauen lassen. Kurz
mit kaltem Wasser abbrausen, trocken
tupfen und mit dem Zitronensaft
betraufeln. Mit Salz und Pfeffer sowie
dem Bratfischgewtirz wiirzen.

Eine backofengeeignete Auflaufform
mit der Margarine ausstreichen. Die
Fischfilets nebeneinander in die vorbe-
reitete Form schichten. Den Backofen
auf 200° C (Gas Stufe 3) vorheizen.
Das GemUse in einem Sieb abtropfen
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lassen, dabei die Flussigkeiten auf-
fangen. Die saure Sahne mit Va Liter
dieser Flussigkeit glatt rhren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, den
kleingeschnittenen Dill unterriihren.

Die Dillsahne tber die Fischfilets giel3en.
Den Spargel in kleine Stticke schneiden.
Das abgetropfte Gemuse auf dem

Fisch verteilen. Die Eier mit der Sahne
schaumig schlagen, mit Salz und Pfeffer
wirzen und tber den Auflauf gieBen.
Den Fischauflauf 40 Minuten im heiRen
Backofen garen.

Den Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. Den Auflauf aus dem Ofen
holen, die Schnittlauchréllchen und

den geriebenen Kése dartber streuen
und nochmals etwa 15 Minuten gratinie-
ren, bis die Oberfldche goldgelb ist.



Cidpacératon nacth
Crosomuttora Art

Verfasserin: Hildegard Erben,
Club Tegel

Zutaten

- 2 Gans (3-4 kg)

« 2 Mohre

- 12 Zwiebel

- Salz, Wasser, Kimmel

Zubereitung in 2-Tages-Schritten

1. Tag: Die Gans aullen und innen
waschen und trocken tupfen. Mit reich-
lich Salz innen und auBen einreiben
und mit Kimmel bestreuen. In einen
Brater etwas Wasser geben, eine Mohre
und eine Zwiebel dazugeben. Die gut
gewlrzte Gans mit dem Rucken nach
unten in den Bréter legen, die Génse-
haut mehrmals einstechen, damit das
Fett beim Braten austreten kann, Deckel
auf den Bréter setzen. Nun langsam mit
ca. 120° C braten (ca. 4 Stunden).
Vorher héher schalten, damit das Ganze
einmal zu kécheln beginnt. Wenn die
Gans weich ist, aus dem Ofen nehmen,
auskuhlen lassen, dann zerteilen. Den
Bratensaft in der Zwischenzeit kalt stel-
len, damit das Fett stocken kann. Dann
lasst sich dieses ganz leicht am néchsten
Tag abschopfen.

2. Tag: Den ,entfetteten” Bratensaft auf
ein Backblech geben, die Ganseteile
(eventuell vorher das Fleisch kosten)
wenn nétig, nachsalzen. Nun mit ca.
180° C die Ganseteile mit Oberhitze
(damit die Haut knusprig wird) ca. 30
Minuten braten. Nicht mehr tbergielen,
sonst wird die Haut nicht knusprig.
Wenn die Haut knusprig ist, die
Ganseteile sofort mit Sauerkraut und
Semmelknodel servieren.



T Lammetkotolel!

Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zubereitung

Ein Hammelkotelett, je nach Wunsch
paniert oder unpaniert, braten. Vorher
mit Salz und Pfeffer bestreuen.

Fur die Panade ein GefdR (Teller) mit
geriebenen Semmeln vorbereiten sowie
noch je einen Teller mit Ei sowie Mehl.
Beim Panieren zuerst das gewaschene
und getrocknete Fleisch in Mehl wen-
den, dann in Ei und dann in geriebenen
Semmeln, und wieder von vorne, bis
alles vom Teller aufgebraucht ist.

Dann das Fleisch (paniert oder unpa-
niert) mit Ol in die Pfanne tun, etwas
anbraten, wenden, wieder kurz anbraten
und in ca. 15-20 Minuten mit Deckel
bei geringer Hitze garen lassen. Zum
Schluss bei hoher Temperatur von bei-
den Seiten knusprig braten.

Als Beilagen entweder griine Bohnen
und Kartoffeln oder dicke weile Boh-
nen (heilen auch Saubohnen und sind
besonders groR!) reichen. Die Bohnen
extra mit Wasser oder Fleischbriihe
dinsten (ca. 250 g fir eine Person),
dann zur Seite stellen, in einem Topf

extra Ol erhitzen, dann ca. 2 TL Mehl
hinzugeben und mit dem abgekiihlten
Wasser der gekochten Bohnen vermi-
schen, bis es sémig wird. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Statt der Kartoffeln kann auch Reis als
Beilage gereicht werden. Wenn vorhan-
den: viel Petersilie klein gehackt.

Zum Schluss zu den Bohnen geben,
aber nicht mitkochen!



Cgmmrickeryilets mil
“Fyoheractiston="Vaprikagemiise

Verfasserin: Gerda Runde,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 300 g Zuckerschoten Das Essen eignet sich auch gut zum
- 300 g Paprikaschoten (gelb und rot) Kaltessen.

+ 2 EL Olivendl

- 100 g Lammruckenfilets Wer kein Lamm mag, kann auch gut
- frischer Thymian und Rosmarin Rinderfilet verwenden.

- 1 Knoblauchzehe

- 1 Schalotte

Zubereitung

Lammrtckenfilets in wenig Olivenél kurz
von allen Seiten anbraten, in Alufolie
wickeln und im auf 120° C vorgeheizten
Ofen fur 10 Minuten weitergaren lassen.
Knoblauch und Schalotte klein hacken
und in wenig Olivendl bei mittlerer Hitze
kurz anbraten, die in kleine Stticke ge-
schnittenen Paprikaschoten dazugeben,
bei geschlossenem Deckel garen, dabei
evtl. Temperatur noch etwas herunter-
stellen. Zuckerschoten ca. 1 Minute in
kochendem Wasser blanchieren, zur
Paprika geben. Lammrickenfilets noch
5 Minuten in der Alufolie ruhen lassen,
dann in Scheiben schneiden und zum
Gemise geben. Die Krauter dazugeben.
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“Andoractimeorbraton
mitDitgen —DBowlotton

Verfasserin: Elvira Pfortner, Verfasserin: Marianne Lasserre,
Club Oranienburg Club Oranienburg

Zutaten Zutaten

- 1 kg Rindfleisch - 1 kg Gehacktes

- 1 Glas Pilze - 2 Eier

« 1 EL saure Sahne - 2 Zwiebeln

- Fett zum Anbraten - Salz, Pfeffer

. Salz, Pfeffer - 1 Brétchen zum Einweichen
« Mehl oder Semmelbrosel

- Fett zum Braten
Zubereitung

Fett erhitzen, Fleisch darin anbraten, Zubereitung

dann salzen und pfeffern. Zwiebeln Gehacktes mit allen Zutaten vermengen.
dazugeben und leicht anbraten. Fett in einer Pfanne erhitzen und die
Wasser aufgieRen. Bouletten darin auf beiden Seiten braun
Fur die Sauce in einer Tasse 2 EL Mehl werden lassen.

und kaltes Wasser verrithren und in die
Bratenflussigkeit einrtihren. Die Flussig-
keit sollte anschliellend samig sein und
nicht zu dick. Zur Verfeinerung konnen
Pilze in die Sauce gegeben werden.
Zum Schluss 1 EL saure Sahne unter-
rahren.
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—Airtner—hsnuadein

Verfasserin: Rose-Marie Heinrici,
Club Tegel

Zutaten

+ 500 gkleine Kartoffeln

- 500 g Broseltopfen

- 1TL Salz

- 1-2 Knoblauchzehen

- 1 TL Nudelminze

- 12 Bund Schnittlauch (feingeschnitten)
Fir den Teig

- 500 g glattes Mehl

- 1TL Salz

- 2 Eier

- TELOI

- Vs Liter lauwarmes Wasser
Zum Anrichten

- 150 g Butter, zerlassen

- 12 Bund Schnittlauch

Zubereitung

Fur die Fullung die Kartoffeln waschen
und im Dampfdruckkochtopf etwa

8 Minuten dédmpfen. Noch heil} schélen,
passieren und mit den anderen Zuta-
ten gut vermengen, abschmecken und
Béllchen formen.

Fur den Nudelteig das Mehl auf ein
Nudelbrett oder in eine Ruhrschissel
geben, in die Mitte eine Grube machen,
Salz, Eier, Ol und Wasser dazugeben.
Entweder mit den Handen oder der
Kichenmaschine (Knethaken) zu einem
glatten Nudelteig verkneten.

Den Teig dritteln und portionsweise
messerrtickendick auswalken. Teigball-
chen darauf legen, mit Teig tberschla-
gen, diesen rundherum fest andrticken,
ausradeln oder ausstechen. Rand noch-
mals zusammendriicken und eventuell
kneten. In einer kleinen Kasserolle die
Butter langsam erhitzen. Schnittlauch
waschen und schneiden. In einer groflen
Kasserolle Salzwasser zum Kochen
bringen und die Kdsenudeln darin

ca. 10 Minuten leicht kochen lassen
(ohne Deckel).

Kasenudeln anrichten, mit heiller Butter
UbergieRen und mit Schnittlauchrélichen
bestreuen.
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Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten

- ca. 1 kg WeiBBkohl

- 500 g Nudeln

+ 350 g Porree

- 200 g Bambussprossen

- 300 g kleingeschnittenes Filet
oder Gefligel

- Ol zum Anbraten

Zubereitung

WeiBkohl in Wasser mit Salz und Zucker
ca. 15 Minuten kochen (Blatter miissen

noch Biss haben). Die ,angeweichten”
Blatter losen und den festen Kohl
wieder ins Wasser geben und weiter
kochen und so fort. Nudeln auch fast
weich kochen. Porree klein schneiden,
nur kurz Gberbriihen. Den klein
geschnittenen Kohl, die Nudeln,

den Porree und die Bambussprossen
mischen und mit Maggi und Sojasauce
mindestens eine Nacht im Kuhlschrank
ziehen lassen.

Am néchsten Tag alles gemischt kurz
anbraten. Das Fleisch extra braten und
dem Essen zuftigen.
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“Andorsctimerbraton

Verfasser: Familie Juchacz,
Center Siemensstadt

Zutaten

- 500 g Rinderschmorbraten

- 3 Zwiebeln

+ 2 Bund Suppengrin

- 2 Lorbeerblatter

- Thymian, Salz, Pfeffer, Zucker
- 1 Flasche Rotwein

Zubereitung

Fleisch in Streifen schneiden und
anschmoren, bis kein Wasser mehr
vorhanden und das Fleisch braun ist.
Gemdse in Stifte schneiden,

Gewtrze und 1 Flasche Rotwein dazu-
geben. 1,5 Stunden kdcheln lassen.
Mit Zucker abschmecken.

Dazu Schmetterlingsnudeln reichen.



Corgnkon!

Verfasser: Harry Kunze,
Club Tegel

Zutaten

- 1,2 kg Gruinkohl (gefroren)
- 2 Zwiebeln

- 25 g Génseschmalz

- 1 Liter Brihe

- 1 EL Senf

- 4 Knacker

- 250 g Speck

- 4 Scheiben Kasseler

- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Schmalz auslassen, Zwiebeln auslassen.
Den Kohl und V2 Liter Brithe dazugeben
und alles 30 Minuten kocheln lassen.
Wurst und Speck dazu und ca. 2 Stun-
den bei geringer Hitze kochen lassen.
Danach Wurst und den Speck aus dem
Topf fischen und beiseite stellen.
Abschmecken und auskiihlen lassen.
Am néchsten Tag wieder erwdrmen, den
Speck und die Wurst dazugeben.

Setymeorkoti!
it aekfleisct:

Verfasserin: Kéte Grave,
Club Oranienburg

Zutaten

-+ 1 WeilRkohl

- 1ELOI

+ 1 Tasse Wasser

+ 500 g Hackfleisch

1 Zwiebel

- Briihe, Salz, Pfeffer, Kimmel

Zubereitung

Den Kohl klein schneiden. Das Hack-
fleisch leicht mit Salz und Pfeffer
wirzen. In einem grol3en Topf das

Ol erhitzen und im Wechsel eine Schicht
Kohl und eine Schicht Hackfleisch
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und etwas
Kimmel wiirzen. Zuletzt mit einer
Schicht WeiRkohl abdecken und eine
Tasse Wasser daribergiel3en.

Etwa 20 Minuten schmoren lassen,
danach umrihren, damit sich Kohl und
Hackfleisch vermischen. Mit etwas Briihe
auffullen und 30 Minuten kochen
lassen. Dabei gelegentlich umrihren.
Dazu schmecken Salzkartoffeln.
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Cidpackente
il Crinkoh!

Verfasserin: Irmgard Kéller,
Club Tegel

Zutaten

- Wasser

- Gansekeule
. Salz

- Mehl

- Grinkohl

- Speck

. Zwiebeln

- Pfeffer

Zubereitung

Wenig Wasser in den Schmortopf geben
(ohne Fett). Gansekeule in dem Was-
ser schmoren, bis die Keule braun und
knusprig ist. Der Deckel muss auf dem
Schmortopf bleiben. Wiirzen der Keule
nach Bedarf und Geschmack.

Salz muss aber auf jeden Fall dazuge-
geben werden. Aus dem Fond wird mit
Mehl eine Sauce zubereitet.

Mit dem Uberschissigen Génsefett wird
der gekochte Griinkohl angebraten und
mit Speck, Zwiebeln und Pfeffer abge-
schmeckt.

C Jalocter-ase

Verfasser:
Patient aus dem Center Kreuzberg

Zutaten

- 500 g Mischgehacktes

- 2 hartgekochte Eier

- 1 rohes Ei

- 2 eingeweichte Brétchen

- Pfeffer, Salz nach Geschmack
- Paniermehl

- 1 Zwiebel (gewrfelt)

Zubereitung

Hackmasse mit rohem Ei, Pfeffer, Salz,
Zwiebel, Brotchen mischen und oval
formen. In die Mitte der Masse die
gekochten Eier eindriicken.

In Ol oder Margarine allseitig kraftig
anbraten, nach und nach Wasser oder
klare Fleischbriihe dazugeben.

Ca. 1 Stunde leicht gar kocheln lassen,
danach in Scheiben schneiden und
mit Kartoffeln und Gemtise servieren.



—Anafleisets mif

A palnensauce
Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel
Zutaten
- 6 kg Roastbeef (mit Knochen) Ca. 100 g Margarine flussig werden
- 600 g Sultaninen lassen, dann mit Mehl aufftllen und mit
- 600 g saure Gurken ca. 3 Glasern Rotwein 16schen, eventuell
- 3 frische Lebkuchen etwas Wasser dazugeben, so dass es
- 2 grolRe Zwiebeln samig wird. Dann diese Sauce an die
+ 3 Lorbeerblatter Ubrigen Zutaten geben. Noch einmal
- 12 Gewdrzkorner aufkochen lassen — fertig! Mit Salz und
- ca. 3 Gléser Rotwein Zucker eventuell abschmecken.

- Salz, Zucker nach Geschmack

Zubereitung

Das Roastbeef mit Zwiebeln, Lorbeer-
blatt und Gewurzkérnern weich kochen.
Von Knochen, Gezadder und Talg befrei-
en, so dass nur das schiere Fleisch (brig
ist. Dieses in kleine Wiirfel schneiden.
Die Briihe von Lorbeerblatt, Zwiebeln
und Gewiirzkérnern befreien, dann den
Lebkuchen, das Fleisch, die Rosinen und
die sauren Gurken hineingeben. Alles
zusammen ca. 30 Minuten, nachdem
es aufgekocht ist, auf kleinster Flamme
ziehen lassen. Wenn die Brithe ziemlich
eingekocht ist, in einem separaten Topf
eine Einbrenne herstellen.



—Alagelerbraton

Verfasser: Hans-Georg Tackmann,
Club Oranienburg

Zutaten

« 1 kg Kasselerkamm
- 2 Zwiebeln

« 12 Knoblauchzehe

Zubereitung

Den Kasselerkamm in eine feuerfeste
Form legen und die gewrfelten Zwie-
beln und den Knoblauch dazugeben.
Das Ganze mit Wasser begieRen, so
dass der Braten zu 4 mit Wasser be-
deckt ist. Danach gibt man den Braten
fUr ca. 60 Minuten in den Backofen.
Den Braten nach der Hélfte der Zeit
einmal drehen und bei Bedarf etwas
Wasser nachfillen.

Aus dem Bratensud lasst sich die Sauce
bereiten. Dazu Salzkartoffeln oder
KartoffelkloRe mit Sauerkraut reichen.
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“Anderrsulode mi
—Aprisifetn una~tetkoh!

Verfasserin: Helga Baese,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 1 Scheibe Rinderroulade

- Salz, Pfeffer und ein wenig Senf
- 100 g Schinkenspeck

- 1 Zwiebel

- 30 g Butaris (zum Anbraten)
- 2 Kartoffeln

- 1 kleiner Rotkohl

- 1 Apfel

- 1 Zwiebel

- einige Nelken

- 1 TL Schweineschmalz

Zubereitung

Die Roulade waschen, mit Senf be-
streichen. Salz und Pfeffer dazugeben.
Den Schinkenspeck und die Zwiebel in
Streifen schneiden. Alles in die Roulade
einwickeln und mit Rouladennadeln
verschlieRen. 30 g Butaris im Kochtopf
erhitzen und die Roulade darin anbraten.
Immer wieder mit kochendem Wasser
angielen, bis die Roulade braun ist.

Nun noch etwas kochendes Wasser
dazugiellen und die Roulade solange
kochen, bis sie weich ist. Jetzt 1 TL Stér-
kemehl mit kaltem Wasser anriihren und
damit die Sauce binden.

2 Kartoffeln schélen und 20 Minuten
kochen. Einen kleinen Rotkohl schneiden,
waschen. Einen Apfel klein schneiden.
Eine ganze Zwiebel mit ein paar Nel-
ken bestiicken und dazugeben. Etwas
Salz, wenig Wasser und 1 TL Schweine-
schmalz dazugeben und 20 Minuten
kochen.
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Tereergulpsctt

61

Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten
- 500 gschieres Schweinefleisch

(evtl. Schnitzelfleisch)

- 500 g schieres Rindfleisch

(evtl. Schmorfleisch oder ,Blume”)

- 500 g Gewdrzgulasch

(nach Geschmack Schweinefleisch,
Rindfleisch oder gemischt)

- 250 g fetter Speck

- 250 g magerer Speck

- 500 g Zwiebeln

- 4-5 Knoblauchzehen

+ 3—4 Paprikaschoten

« 1 kleine Dose griine Bohnen
- 1 kleine Dose geschélte Tomaten
+ 2 kleine Dosen Mischpilze

- Vs Liter saure Sahne

+ 1 Tasse Rotwein

- 1 Tute Gulaschfix

Zubereitung
Speck und Schinkenspeck klein wirfeln
(fingerkuppendick), im Topf auslassen,
bis es glasig ist. Dann die geachtelten
Zwiebeln dazugeben und mitbraten,
bis sie hellbraun sind (Knoblauch auch
gleich mit dazugeben). Das vorher von
Sehnen und Gezadder befreite Fleisch

in kleine Stticke schneiden — Rindfleisch
zuerst darangeben und etwa 15 Minuten
im offenen Topf anschmoren, des
ofteren wenden (es muss lénger garen
als Schweinefleisch). Dann das gewiirfel-
te Schweinefleisch dazugeben und den
Gewarzgulasch, der, wenn vom Rind,
dann mit dem Rindfleisch zusammen

in den Topf gegeben wird, und wenn
vom Schwein, dann zugleich mit dem
Schweinefleisch geschmort wird.

Alles zusammen ca. 20 Minuten auf
kleiner Flamme schmoren lassen.

Dann die saure Sahne, das Gulaschfix,
die Mischpilze, die grinen Bohnen,

die geschnitzelten Paprika, die geschélten
Tomaten, evtl. noch vorhandene passen-
de Saucenreste und V- Liter kochendes
Wasser dazugeben und alles noch eine
%4 Stunde schmoren lassen. Wenn

alles noch zu dunn ist, aber nur dann,
dunklen Saucenbinder oder klassische
Mehlschwitze dazugeben und mit
gemahlenem schwarzen Pfeffer ab-
schmecken.

Gesamte Kochzeit: ca. 1 Stunde

im Schnellkochtopf.



T borbackone
Furheractston

Verfasserin: Kéte Grave,
Club Oranienburg

Zutaten

+ 400 g Zuckerschoten
- 60 g Butter

. Salz, Pfeffer

- 1 Prise Salz

- 250 g junge M&hren
- 2 Kohlrabi

- Gartenkrduter

« 150 g Kase

Zubereitung

Zuckerschoten putzen, waschen.

In Butter und 2—3 EL Wasser, Salz
und Pfeffer etwa 5 Minuten diinsten.
Mohren und Kohlrabi schélen,

in Scheiben schneiden und ebenfalls
getrennt diinsten. GemUsesorten in
eine Auflaufform anordnen und mit
Késewdrfeln belegen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200° C etwa 5 Minuten
Uberbacken. Dazu Kartoffeln und Katen-
schinken reichen.

62



T Chicorée=E{sulnaon

Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten

- 8 Chicorée

« 1 Liter Wasser

- 1 gestr. EL Zucker

- 1 gestr. EL Salz

- Kasescheiben (Gouda, Edamer etc.)

- rohe Schinkenscheiben oder
Schinkenspeck

Fiir die Sauce

« 1 EL Fett

« 1-2 EL Mehl

- Salz, Zucker, Zitrone

- 2 Eigelb

Zubereitung

Chicorée evtl. von vorhandenen braunen
Blattrdndern befreien, um am Stielende
mit einem Kiichenmesser die Innerei
(rund erkenntlich) herauszuschélen,

da es bitter schmeckt. Danach waschen
und Zucker und Salz im Wasser zum
Kochen bringen. Den Chicorée hineintun
und 15 Minuten auf kleiner Flamme
garen lassen. Danach herausnehmen,
abtropfen lassen (wird fir die Sauce
gebraucht).
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Eine Scheibe Schinken auf eine Schei-
be Kése legen. In diese Doppelscheibe
je 1 Stange Chicorée darauflegen und
umwickeln. Die Késerouladen dicht
nebeneinander in eine Auflaufform oder
Glasform (ohne Deckel) legen. Alles
zusammen noch einmal mit einer Lage
K&se tberdecken und in den Backofen
(mittlere Schiene) stellen, bei Flamme
3—4 ca. 20 Minuten backen. Kann auch
etwas kurzer sein, Hauptsache der Kase
ist verlaufen. Fur die Sauce Fett im Topf
zerlassen und das Mehl darin zergehen
lassen. Mit dem erkalteten Kochwasser
des Chicorée vermischen (Wasser nach
und nach dazugeben, damit es keine
Klimpchen gibt). Mit Salz, Zucker und
Zitrone abschmecken. Eigelbe dazuge-
ben. Diese durfen aber nicht mitkochen,
nur ganz zum Schluss dazugeben.



Cupntte
“Laprikasctoton

Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten

+ 500-600 g Suppenknochen
- 2-3 Lorbeerblatter

+ 2-3 Pimentkdrner

- 1 Zwiebel, geviertelt

- 1 Prise Salz

- 4-5 Paprikaschoten

- 1 grol3e Zwiebel

- 200 g Rinderhack

- 1 eingeweichtes Brotchen
- 1Ei

Zubereitung
Suppenknochen, Lorbeerblétter,

Dazu eine Dose geschélte Tomaten,
oder entsprechend viele abgezogene
frische Tomaten, dazutun und aufkochen
lassen. Ca. 1 Stunde auf kleiner Flamme
weiterkochen, damit die Fleischftllung
gar wird. Dann die gekochten Paprika-
schoten herausnehmen, Briihe erkalten
lassen und eine Einbrenne oder besser
in einer Tasse verquirltes Mehl darange-
ben und aufkochen lassen, sodass eine
dicke und sdmige Sauce entsteht. Mit
etwas Zucker und Salz, eventuell auch
Maggi, abschmecken. Frischen, kleinge-

Pimentkorner, geviertelte Zwiebel und
Prise Salz in 2 Litern Wasser ca.

1 Stunde kochen und abkuhlen lassen
— fertig ist die Briihe. Paprikaschoten
waschen und aushohlen. Eine groRRe
Zwiebel klein schneiden und mit Fett
und einem Briihwdrfel in der Pfanne
goldgelb diinsten. Rinderhack,

das eingeweichte Brotchen und Ei
einfach wie Boulettenteig mit Pfeffer
und Salz mischen. Die Paprikaschoten
mit dem Fleischteig fullen und

in die erkaltete Bruhe stellen.

hackten Dill dazugeben.



“Brathartsifoin
it Liferel

Verfasserin: Uta-Barbara Schwarz,

Center Lichtenberg

Zutaten

- 1 kg festkochende Kartoffeln 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Eimas-
(z. B. Linda) se zugieRen, mit einem Pfannenwender

- 1 grol3e Zwiebel immer wieder zusammenschieben, bis

- 200 g gerducherter Speck, das Ei gestockt ist.
durchwachsen Petersilie waschen, trocken tupfen und

- 2ELOI in feine Streifen schneiden.

- 3 Eier (GroRe M) Bratkartoffeln mit Salz und Pfeffer ab-

- Salz, weiRer Pfeffer, frisch geriebene schmecken und mit Petersilie bestreuen.
Muskatnuss Mit Rahrei, Gurke und Tomate servieren.

. 1-2 Stiele Petersilie
- Gewdrzgurke und Kirschtomate
zum Garnieren

Zubereitung

Kartoffeln waschen und ca. 25 Minuten
kochen. AbgieRen, kalt abschrecken und
pellen. Auskiihlen lassen. Zwiebel schélen
und grob wiirfeln. Speck in Streifen,
Kartoffeln in Scheiben schneiden.

1 EL Ol in einer groBen Pfanne erhitzen,
Speck darin knusprig auslassen. Speck
herausnehmen. Kartoffeln im hei3en
Speckfett unter Wenden knusprig braun
braten. Zwiebel und Speck zuftigen und
2-3 Minuten braten. Eier verquirlen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.
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—DBéctameloauce T Laekloisctisance

Verfasser: Familie Gerstenbiihler, Verfasserin: Renate Heger,
Center Oranienburg Club Oranienburg
Zutaten Zutaten
- 2 EL Butter oder Margarine - 500 g Hackfleisch
- 2 EL leicht geh&uft mit Mehl « 1 Zwiebel
+ Va Liter Wasser + 1 Knoblauchzehe
+ 300 ml Milch « 1 TL Fett zum Braten
- 2 TL klare Brihe - Ketchup
- Salz, Pfeffer nach Geschmack . Gewlrze

- ca. 100 g Nudeln pro Person
Zubereitung
Die Butter in einem Topf erhitzen, das Zubereitung
Mehl dazugeben und leicht anschwitzen.  Hackfleisch anbraten, bis es leicht braun
Mit dem Wasser abléschen, die Brihe ist. Zwiebeln und Knoblauch dazugeben.
einrtihren. Immer gut rhren. Milch Ketchup hinzuftigen, gut durchrtihren,
zugieRen. Unter stdéndigem Rihren aufkochen lassen und abschmecken.
5 Minuten kocheln lassen. Nun nach Nudeln kochen und dazu servieren.
eigenem Geschmack abschmecken. Zur Verfeinerung kann geriebener Kése
Man kann auch Kréuter zugeben, oder dartiber gestreut werden.

Speck und Zwiebeln zum Andlnsten
verwenden. Wenn man eine Kése-
sauce mdchte, kann man 2—3 Scheiben
Schnittkdse oder 2 Ecken Schmelzkase
in die warme Sauce geben.
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Schmsrqurker

Verfasserin: Rosemarie Meyer,
Club Tegel

Zutaten

- 2 kg Landgurken (man kann auch
Salatgurken verwenden)

- 12 Tasse Obstessig mit 2 gestr. TL Salz
und einem gehduften TL Zucker

- 1 Bund Dill

- 150 g Schinkenspeck

- 2 Zwiebeln, klein geschnitten

-+ 1-2 TL Mehl

« /a Liter Wasser

Zubereitung

Die Landgurken der Lénge nach durch-
schneiden, schélen und das Innere mit
einem Loffel herausschélen. Gurken-
stlickchen klein schneiden und in eine
Schissel geben. Alles mit Obstessig,
Salz und Zucker durchmischen.

1 Bund Dill waschen und auf die Gurken
legen. Alles zudecken und mind.

3 12 Stunden zugedeckt durchziehen
lassen (kann auch 1-2 Tage so im

Kahlschrank stehen). Danach den Dill
herausnehmen und die Gurken in ihrem
eigenen Saft dinsten, bis sie glasig sind,
dann sind sie gar. Den Schinkenspeck
anbraten, mit den Zwiebeln goldbraun
dinsten und mit dem Mehl und Wasser
eine Einbrenne herstellen, Gurken
hinzuftigen. Alles verriihren, mit Salz
abschmecken und dann den kleinge-
hackten Dill dazugeben.

Kochstelle: Flamme 2 ankochen,
Flamme 1 weiter kochen

Garzeit:  ca. 20 Minuten (bis glasig)



Aprlpospiiter

716 2111

Verfasserin: Waltraud Miiller,
Club Tegel

Zutaten

- Kartoffeln

- Eier

- Salz, Pfeffer, Muskat
- Zwiebeln

- Butter

- Apfel

- Ingwer

Zubereitung

Kartoffeln schalen und reiben, mit Salz
abschmecken. Eier und Zwiebelwiirfel
dazugeben. Mit Pfeffer und Muskat
abschmecken. Am besten in Butter
anbraten. Apfel schalen und reiben.
Je nach Saure der Apfel entsprechend
zuckern, aber auch eine Prise Salz
dazugeben. In der Pfanne braten und
mit Zimt und Ingwer abschmecken.

—DBratharisifoin

Verfasserin: Rita Eggebrecht,
Center Hohenschénhausen

Zutaten

- 600 ggekochte Kartoffeln
+ 20 g Fett zum Braten

« 1 Zwiebel

- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die gekochten Kartoffeln in diinne
Scheiben schneiden. 20 g Fett in der
Pfanne schmelzen lassen und
anschlieBend die Kartoffelscheiben
goldbraun von beiden Seiten braten.
Salz nach Geschmack und 1 klein
geschnittene Zwiebel unterheben.
Alles ca. 20 Minuten braten lassen.
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—Lprisifeltlssse

Verfasserin: Renate Werder,
Club Oranienburg

Zutaten

- 1,5 kg Kartoffeln

- 100 g Weizenmehl
- 150 g Kartoffelmehl
- Salz, Weil3brot

Zubereitung

WeiRbrot in kleine Wirfel schneiden
und in einer Pfanne kurz anrésten.

Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser
gar kochen und danach pressen.

Mit Weizenmehl, Kartoffelmehl und Salz
zu einem Teig kneten. KI6Re formen
und flach drticken. In die Mitte gerostete
WeiRbrotwiirfel geben und wieder zu
KloRen formen. Handflachen dabei mit
Kartoffelmehl bestduben, dann geht

es besser! Die Kl6Re in Kartoffelmehl
walzen und in kochendes Salzwasser
oder Briihe geben. Bei geringer Hitze
20 Minuten ziehen lassen.
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Seny:  Cler

Verfasserin: Luise Mihl,
Club Tegel

Zutaten

- 2 EL Mehl

- 2 EL Butter

- Va Liter Wasser
- 1 EL Senf

- 2 Prisen Salz

- 1 Prise Zucker
- 4 Eier

Zubereitung

Aus Mehl und Butter eine Mehlschwitze
fertigen. Mit Wasser aufgieRen. Senf und
Gewtirze dazugeben, aufkochen lassen.
Zum Schluss die gekochten Eier in die
Senfsauce geben.



_Nakkareni="Yock—Auflaiy

it Getrnen

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

- 600 ggrine Bohnen

- 1 Zwiebel

- 2 Knoblauchzehen

- 2-3 EL Olivenol

- 500 g gemischtes Hack

+ 2 EL Tomatenmark

- Salz, Pfeffer, Muskat

- je V2 TL getrockneter Thymian,
Rosmarin, Oregano

- 1 Dose (850 ml) geschélte Tomaten

- 300 g Makkaroni

- 30 g Butter oder Margarine

- ca. 30 g Mehl

- 300 ml Milch

+ 2 TL klare Brihe oder GemUsebriihe

- Fett fur die Form

- 50-75 g Parmesan oder Kefalotin

Zubereitung

Bohnen putzen, waschen und evtl.
durchbrechen. Zwiebeln und Knoblauch
kurz anbraten. Tomatenmark zugeben
und leicht mit anschwitzen. Mit Salz,
Pfeffer und getrockneten Krdutern
wirzen und die Tomaten samt Saft
dazugeben. Tomaten etwas zerkleinern.
Alles aufkochen und zugedeckt 10-15
Minuten kdcheln lassen. Nochmals mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

Die griinen Bohnen in kochendem
Salzwasser ca. 15 Minuten garen.

Die Makkaroni in reichlich kochendem
Salzwasser ca. 10 Minuten bissfest
garen. Beides abtropfen lassen.

Fett im Topf erhitzen. Mehl darin
anschwitzen. Va Liter Wasser,

die Milch und Brihe einrhren, dann
ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Eine grolle Auflaufform fetten, Hélfte
der Nudeln, Bohnen, Hack anbraten
und die Hélfte der Sauce einschichten.
Mit den tbrigen Nudeln und der rest-
lichen Sauce abschlieBen. Zuletzt den
geriebenen Kése aufstreuen und im
vorgeheizten Backofen goldbraun
backen (E-Herd: 200° C, Umluft: 175° C,
Gas: Stufe 3 — ca. 30-40 Minuten).

Es konnen auch griine Bohnen aus der
Dose verwendet werden. Die Halfte der
Bohnen kann auch in die Pfanne mit
dem Hackfleisch zum Schluss zuge-
geben werden, die restlichen Bohnen
werden nachher mit eingeschichtet.
Auch schmeckt es sehr gut, wenn man
ein paar frische Tomaten und Paprika im
Hack mitschmort.
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Quark una” Joirns!

Verfasserin: Eva Heines,
Club Tegel

Zutaten

- 3 mittelgrol3e Kartoffeln (pro Person)
- Quark (je nach Bedarf)

- Leinal

- 1 Zwiebel

- kleine Tomaten

- 1 Delikatessgurke

- Pfeffer, Salz, Chilipulver

- kleine Prise Ingwer-Wurzel, gerieben

Zubereitung

Die Kartoffeln kochen und anschlieBend
pellen. Den Quark zubereiten. Zwiebeln
zerkleinern, Gurken und Tomaten in
Scheiben schneiden, mit Pfeffer, Salz
und Ingwer wiirzen. Zur Garnierung auf
den Quark die Tomatenscheiben legen.
Auf den Tellerrand die gewrfelten
Zwiebeln legen und mit Pfeffer und Salz
bestreuen. Das Leindl neben die Kartof-
feln gieBen und mit Salz bestreuen.
Beim Essen ein Sttick Kartoffel durch
das Leindl ziehen und dann erst in

den Mund fuhren. Ungesalzenes Leinél
schmeckt nicht, es muss gesalzen sein,
wenn man die Kartoffeln durchzieht.
Die Garnierung so zwischendurch essen.



—Béctamel-
—Hypricifon

Verfasserin: Gerda Bauer,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 1,5 kg festkochende Kartoffeln

- 1 Zwiebel

- 75 g gerducherter durchwachsener
Speck

- 50 g Butter oder Margarine

- 60 g Mehl

- V2 Liter Gemusebrihe

- V2 Liter Milch

- Salz, Pfeffer

Zubereitung

Kartoffeln 20—-25 Minuten kochen,
dann abgielen, kalt abschrecken und
die Schale abziehen. Die Kartoffeln
warm stellen. Zwiebel abziehen und
warfeln, Speck klein wirfeln, Fett in
einem Topf erhitzen, Zwiebel und Speck
darin anbraten, Mehl zuftigen und
anschwitzen. Unter Rihren mit Gemuise-
brithe und Milch abléschen, aufkochen
und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzig
abschmecken. Kartoffeln zugeben und
nochmals erhitzen. Die Béchamel-
Kartoffeln anrichten.

“Turetininiifor

Verfasser:
Unbekannt

Zutaten

+ 500 g Zucchini, gerieben
- 3 Eier

+ 60 g Mehl

- 60 g Haferflocken

- Salz, Pfeffer, Dill

Zubereitung
Den Teig braten und mit Krauterquark
servieren.
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“Asrree=1 anre

Verfasser:
Patient aus dem Center Oranienburg

Zutaten

- 500 g Hackfleisch
(Schwein, Rind oder gemischtes Hack)

. Salz, Pfeffer

- 1 kleine Zwiebel

+ 4 Stangen Porree

- Sahne

- 5 EL Werder-Ketchup

- Fondor (Universal-Wirzmittel
von Maggi)

- 200 g geriebener Kase

Zubereitung

Das Gehackte in einer hohen Pfanne
anbraten und ein wenig mit Salz und
Pfeffer wirzen. Die Zwiebel und den
Porree in schmale Ringe schneiden und
unterheben (Porreeringe auseinander
driicken). Die Hitze jetzt reduzieren und
mit Fondor abschmecken. Sahne und
Ketchup hinzuftigen und alles bei
niedriger Temperatur 20 Minuten garen.
Danach bei abgeschaltetem Herd den
geriebenen Kése dartberstreuen.
Sobald der Kése zerlaufen ist,

mit Baguette oder Reis servieren.
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Tipp

Das fertige Gehackte mit wenig Salz und
Pfeffer in eine Auflaufform umfllen, den
Kése dariiberstreuen und erst dann im
vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten
backen, bis der Kése goldbraun ist.



—H#grinctentsiy

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

- 250 g Méhren

- 250 g Knollensellerie

-+ 6 Zwiebeln

- 4 Knoblauchzehen

- 30 g Butter oder Margarine

- 1 kiichenfertiges Kaninchen
(ca. 1,5 kg)

. Salz, schwarzer Pfeffer

-+ 3 EL Mehl

- 3 EL Olivenal

- 1/a Liter WeiRBwein

- 1 Bund Thymian

- 1 Bund Majoran

- 1 Dose (850 ml) geschalte Tomaten

- 2 Lorbeerblatter

Zum Bestreuen

- 2 Bund Petersilie

- 2 Knoblauchzehen

- 1 unbehandelte Zitrone

Zubereitung

Mohren und Sellerie putzen und
waschen. Zwiebeln und 4 Knoblauch-
zehen schélen. Alles in kleine Wiirfel
schneiden.

Fett in einem Topf erhitzen und das
Gemuise unter Ruhren ca. 10 Minuten
darin duinsten. Kaninchen waschen,
trocken tupfen und mit einem scharfen
Messer in 8 Stiicke zerteilen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestau-
ben. Ol in einem groRen Bréter erhitzen
und die Kaninchenstticke von allen
Seiten darin kréftig anbraten. Mit ¥ Liter
Wasser und Wein abléschen. Gemtise
zugeben. Krduter waschen, fein hacken.
Tomaten aus der Dose zerkleinern und
mit dem Saft zum Fleisch geben. Krauter
und Lorbeerblatter zuftigen.

Zugedeckt im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200° C, Gas: Stufe 3) ca.

50 Minuten schmoren. Petersilie wa-
schen, Knoblauch schalen. Beides fein
hacken. Zitrone heild waschen, trocken
tupfen und die Schale abreiben.
Petersilie, 2 Knoblauchzehen und die
geriebene Zitronenschale mischen und
vor dem Servieren Uber das geschmorte
Kaninchen streuen.

Dazu schmeckt Stangenweil3brot.
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Cooniisepiyare

i~ likornress

Verfasserin: Gertraud Beck,
Center Lichtenberg

Zutaten

- 1 grol3e Tasse Vollkornreis
- Rapsol oder Olivenal

- 1 Lorbeerblatt

+ 4-5 Pimentkorner

- 1 grol3e Zwiebel

- 1 kleine Chilischote

- 1 Stlck Ingwer

- 4 Knoblauchzehen

- 3 Paprikaschoten (rot, griin, gelb)
- 5 groRe Tomaten

- 1 Stange Staudensellerie
- ca. 100 g junge Erbsen

- ca. 100 g Champignons

- Salz nach Belieben

Zubereitung

1 grole Tasse Vollkornreis kochen,
danach zur Seite stellen. Rapsol oder
Olivendl in die Pfanne geben und
erhitzen. Zwiebel, Chilischote, Ingwer
und Knoblauchzehen anbraten.

Dann geschnittene Paprikaschoten,
Tomaten, Staudensellerie, Erbsen

und Champignons in die Pfanne geben
und schmoren lassen (bissfest lassen).
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Abschmecken, dann den Reis dazu, gut
mischen. Zum Schluss gehackte Kréuter
dazugeben.



L pamarin-

—litnctionteny

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten

- 500 g Hahnchenschenkel
- 125 g Méhren

- 1 weiRe Petersilienwurzel
- 125 g lauch

- 150 g Zucchini

- 1 Knoblauchzehe

- 2 EL Olivenal

- 1 EL Tomatenmark

- Y Liter trockener WeilBwein
-+ 100 ml Huhnerbriihe

- 1 EL frischer Rosmarin

+ 1-2 EL Worcester-Sauce

Zubereitung

Von den Hahnchenschenkeln mit einem
kraftigen Zug die Haut von der dicken
Stelle tber den Knochen abziehen

und entsorgen. Das Hahnchenfleisch
waschen, etwas trockentupfen, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Die Gemiisesorten
waschen, putzen. Karotten und weil3e
Petersilienwurzel mit dem Sparschéler

schélen, in Ringe oder Wiirfel schneiden.

Ol erhitzen. Die Hdhnchenschenkel
darin knusprig anbraten. Gemtse
zufigen. Brihe und Wein aufgiellen.

Rosmarin-Worcester-Sauce hinzugeben.

Das Gericht zugedeckt ca. 30 Minuten
bei nicht zu hoher Temperatur
schmoren lassen.
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—Hyrpfer: im~ Backsyer

Verfasserin: Eva Bitsch,
Club Oranienburg

Zutaten

- 1 Karpfen

+ ca. 100 g Butter

- 1 Bund Suppengemtise
- Kaffeesahne

Zubereitung

Der Aufschnitt-Teller muss groRRer sein
als der Karpfen. Darauf eine Kaffeetasse
mit der Offnung nach unten stellen.
Den Karpfen auf diese Tasse mit der
Bauchdéffnung stellen.

Den Karpfen mit reichlich Butterflock-
chen bestreuen. Rund um den Karpfen
kleingeschnittenes Suppengemuse
legen. Alles etwas salzen.

In den Ofen bei mittlerer Hitze geben.
Zwischendurch immer wieder den
Karpfen mit Kaffeesahne begieRRen.
Backdauer ca. 1 Stunde.
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A Nilndelqtiia -
orte

Verfasser: Karl-Heinz Jensen,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 300 g Loffelbiskuit

- 125 g Butter

» 250 g Philadelphia-Kése

- 125 g Zucker

- 1 Packchen Vanillezucker

- 1 Packchen Gotterspeise (Zitrone)
- Saft einer Zitrone

- 600 g stiRe Sahne

Zubereitung

Loffelbiskuit mit dem Nudelholz zer-
driicken, Butter beimischen und Brosel
herstellen. Brosel gleichméRig in die
Form streuen und fest andriicken, den
Rand etwas hochdrticken. 3 ERl6ffel
vorher abnehmen und zum Bestreuen
verwenden. Gotterspeise nach Rezept,
aber nur mit 300 ml Wasser herstellen
und abkuhlen lassen. Kase, Zucker,
Zitronensaft verrihren und dann die
kalte Gotterspeise hinzugeben. Schlag-
sahne schlagen und darunter heben.
Alles auf den Boden geben und dann
die Brosel auf die Torte streuen und
Gber Nacht in den Kuhlschrank stellen.

—AGsecrome="srte

Verfasserin: Elfriede Griephan,
Club Tegel

Zutaten
- 150 g Weizenmehl
- 3 g Backpulver
+ 65 g Zucker
- 2 Eigelb
- 65 g Butter oder Margarine
« 1 gestr. EL Mehl fir den Teigrand
Fir den Belag
- 2 Péckchen Vanillepudding-Pulver
« 1 Liter Milch oder
Va | Milch und 4 | Quarkmolke
- 200 g Zucker
« /2 Flaschchen Zitronenaroma
- 750 g trockener Quark
+ 30 g Rosinen
+ 3 Eiweil
Zum Bestreichen
- 1 Eigelb
« 1 EL Milch

Teig-Backzeit: 20—25 Minuten.
Backzeit mit Belag: 50—60 Minuten
bei schwacher Hitze (etwa 140° C).
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Selorskuction

Verfasser: Karl-Heinz Jensen,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 4 Eier

- 1 Tasse Ol

- 2 Tassen Zucker

- 3 Tassen Mehl

- 1 Péackchen Backpulver
- 1 Packchen Vanillezucker
- 1 Prise Salz

- 1 Tasse Mineralwasser
- Saft einer Zitrone

« 150 g Puderzucker

- 2 EL Zitronensaft

- Bunte Streusel oder Kakaostreusel

Zubereitung

Eier, Zucker und Ol mit dem Rihrgerat
schaumig riihren. Mehl, Backpulver,
Salz, Mineralwasser und Zitronensaft

zugeben und gut verrthren.

Teig auf ein gefettetes Blech oder in
eine Springform geben und bei 175° C
bei Ober- und Unterhitze ca. 30 Minuten
backen. Zitronensaft mit Puderzucker
verriihren und auf den abgekihlten
Kuchen streichen. Streusel nach Bedarf

auf dem Kuchen verteilen.

“~Ansskuction

Verfasserin: Irmgard Zwirner,
Club Tegel

Zutaten

- 200-250 g gemahlene Walnusse
- 120 g Gries

- 2 TL Backpulver

- 175 g Butter

+ Rum-Aroma

- 3 Eier

Zubereitung

Alles zusammen in eine Kastenform
geben und bei 180° C ca. 45 Minuten
backen. Zum Schluss mit Dekorniissen
dekorieren.



—AGackuction Hlirnserger
mil Manaarinen C Lbhuction

Verfasserin: Dora Leumann, Verfasserin: Hildegard Forster,
Center Oranienburg Club Tegel
Zutaten Zutaten
- 1,25 kg Quark - 6 Eier
- 6 Eier - 180 g Zucker
- 150 g Butter - 2 EL Honig
- 250 g Zucker « 2 TL Zimt
- 6 EL Griel} + 1 TL Lebkuchengewtirz
- 1 TL Mehl - 1 Prise Salz
- je 1 Zitronen- und Vanillearoma + 250 g gemahlene Mandeln
- V2 Péackchen Backpulver - 250 g gemahlene Haselnusse
- 1 kleine Dose Mandarinen + 200 g Orangeat
- 100 g Rosinen + 200 g Zitronat
+ 200 g Kuverttre
Zubereitung - Oblaten
Die 6 Eiweil} zu Schnee schlagen und
zum Quark geben. Restliche Zutaten Zubereitung
beimischen. Orangeat und Zitronat mit Mixer

zerkleinern. Eier, Zucker und Honig
schaumig schlagen, den restlichen
Teig untermischen. Teig flach auf die
Oblaten streichen.

Bei 150° C ca. 20 Minuten backen.
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Verfasserin: Gertrude Wallersheim, Verfasserin: Lydia Braun,
Center Hennigsdorf Club Tegel

Zutaten Zutaten

- 1 kg Weichkase - 500 g Mehl

+ 250 g Butter - 150 g Fett (Margarine)
- 125 g Griel} - 2 Eier

- 1 Péckchen Vanillezucker - 250 g Zucker

- 300 g Zucker - 1 Packchen Backpulver
- 5-6 Eier - 2 Packchen Vanillezucker
- /2 Péckchen Backpulver - 500 g Boskop (Apfel)
- 2 kleine Dosen Mandarinen - 100 g Rosinen

(oder anderes Obst)
Zubereitung

Zubereitung 500 g Apfel leicht ankochen und
Mandarinen gut abtropfen lassen. 100 g Rosinen in eine Schissel
Butter und Eier schaumig schlagen. beiftigen, erkalten lassen. Alle Zutaten
Zucker und Griel8 sowie das Backpulver  als Streuselteig in eine gefettete

und den Vanillezucker zugeben. Springform (Durchmesser 26 cm)
Den Weichkdse unterriihren und zum geben. Apfel zugeben und den Rest
Schluss das Obst unterheben. Teig dartber streuseln.

Alles ca. 1 Stunde bei 180° C backen. Ofen vorheizen und 60 Minuten

bei 200° C backen.
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Asatsctior
Tupifhuction

Verfasserin: Eva Genrich,

olhiction rnac

Crossmuttora Ar?

Verfasserin: Hildegard Hopp,

Center Hohenschénhausen Club Tegel
Zutaten Zutaten

- 2 kg Apfel Fur die Streusel
- 100 g Sultaninen - 100 g Mehl

- 1 Péckchen Vanillezucker - 1Ei

- 300 g Zucker - 50 g Kakao

- 3 geriebene bittere Mandeln - 500 g Zucker
- etwas Zimt - Butter oder Margarine
Ur den Belag

Zubereitung
Zunéchst den Knetteig herstellen.

- 750 g Schichtkése
+ 400-450 g Zucker

Den Teig auf ein gefettetes Blech geben - 3 Eier
und einen Rand andriicken. Die Apfel - 1 Packchen Vanillezucker
halbieren, Kerngehduse entfernen und . Zitrone

die Apfelhélften raspeln.

Dann alle Zutaten, nach Wunsch auch
etwas Zitronensaft, verrihren.

Die Masse auf dem Kuchen verteilen
und bei Mittelhitze 45 Minuten backen.
Der Kuchen gewinnt sehr, wenn er
sofort mit zerlassener Butter betraufelt
und mit feinem Zucker bestaubt wird.

Zubereitung

Etwa knapp die Hélfte der Streusel
(noch ohne Kakao) in eine Springform
(Durchmesser 26 cm) geben und fest-
driicken. Dann die Quarkmasse darauf
verteilen. Zum Schluss die zweite Hélfte
der Streusel mit Kakao mischen und auf
den Quark streuen.

AnschlieRend 50-60 Minuten backen.
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Appelatnentuction

Verfasser: Familie Gerstenbiihler,
Center Oranienburg

Zutaten Wenn der Kuchen goldgelb ist, aus dem

- 185 g Butter Backofen nehmen und mit einer Gabel

- 185 g Zucker einstechen, damit er viel vom Saft auf-

« 1 Pck. Vanillezucker nehmen kann. Dann die Zucker-Frucht-

- 3 Eier mischung Uber den Kuchen verteilen

- 185 g Mehl und noch einmal fir 10 Minuten in den

- 1 TL Backpulver Ofen schieben.

Fur den Gul3

- 125 g Zucker Tipp

- Saft und abgeriebene Schale Der Kuchen schmeckt sehr fruchtig und
einer halben Zitrone halt sich auch etwas lénger. Wenn man

- Saft einer ganzen Apfelsine alle Zutaten doppelt nimmt, reicht der

Teig fur ein ganzes Backblech.
Zubereitung
Butter, Zucker und Vanillezucker schau-
mig schlagen, nach und nach die 3 Eier
dazugeben und gut verrthren. Das mit
Backpulver gesiebte Mehl unterheben
und in eine gefettete Springform fllen.
Im vorgeheizten Backofen bei Mittelhitze
(170-180° C) goldgelb backen.
In der Zwischenzeit den Zucker, die
abgeriebene Zitronenschale und den
ausgepressten Saft gut verriihren.
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Verfasserin: Erika Brandt,
Center Birkenwerder

Zutaten

- 8 mittelgroRe Apfel
(Boskop oder Elstar)

- 125 g weiche Butter

- 125 g Zucker

- 1 Péackchen Vanillezucker

- Zitronenschale

- 1 Prise Salz

- 3 Eier

- 100 g Weizenmehl

- 40 g Speisestarke

- 2 TL Backpulver

- 100 g gemahlene Mandeln

- 2 EL Milch

Zubereitung

8 mittelgroBe Apfel schélen, halbieren,
Oberflache einschneiden.

100 g Marzipanrohmasse klein wirfeln
und mit 125 g weicher Butter verrihren.
125 g Zucker, Vanillezucker und
Zitronenschale mit einer Prise Salz
unterschlagen und 3 Eier zugeben.
100 g Weizenmehl, 40 g Speisestérke
und 2 TL Backpulver sieben, essloffel-
weise zugeben.

100 g gemahlene Mandeln und 2 EL
Milch unterrtihren. Teig in eine Spring-
form (Durchmesser 28 cm) streichen,
Apfel dicht darauflegen und bei 180° C
ca. 40-50 Minuten backen.
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Verfasser: Kurt Merkel,
Club Tegel

Zutaten

Fiir den Boden

. 200 g Mehl

- 75 g Zucker

- 75 g Butter

- 1E

- 1 TL Backpulver

- 1 Prise Salz

Fir den Belag

- 750 g Magerquark

- 150 g Zucker

- 1,5 Packchen Sahnepudding
- 3 Eigelb

- Saft einer halben Zitrone
- 1 Tasse Sonnenblumendl
- 12 Liter Milch

- 3 Eiweild

- 100 g Zucker

- 1 Packchen Vanillezucker

Zubereitung

Zunachst den Knetteig herstellen.

Den Teig auf ein gefettetes Blech geben
und einen Rand andriicken. Die Apfel
halbieren, Kerngehduse entfernen und
die Apfelhélften raspeln.

Dann alle Zutaten, nach Wunsch auch
etwas Zitronensaft, verriihren.

Die Masse auf dem Kuchen verteilen
und bei Mittelhitze 45 Minuten backen.
Der Kuchen gewinnt sehr, wenn er
sofort mit zerlassener Butter betraufelt
und mit feinem Zucker bestadubt wird.



Quarkstoly Yir
alle lochhuction

Verfasserin: Erika Brandt,
Center Birkenwerder

Zutaten

- 200 g Magerquark

- 4 EL Zucker

- 1Ei

- 5 EL Milch

- 8ELOI

- 375 g Mehl

- 1 Prise Salz

- 1 Péackchen Backpulver

Bei 200° C Oberhitze ca. 15 Minuten

Backzeit — je nach Belag.

—Ahsekuction
mil NMagerquark

Verfasser: Familie Juchacz,
Center Siemensstadt

Zutaten

Fur den Boden

- 6 groRe Eier

+ 500 g Zucker

- 2 Péckchen Vanillezucker

- 1 kg Magerquark

+ 250 g Margarine

« 2 Packchen Vanillepuddingpulver

Zubereitung

Alles miteinander verrithren, in eine
gefettete Springform (Durchmesser

26 cm) fallen. Bei 160-175° C flr

1 Stunde in der Einschubhdhe 2 backen,
dann Ofen ausschalten, ein Brettchen
zwischen die Ofentir klemmen und im
Ofen auskihlen lassen.
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Verfasserin: Margitta Beyer,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 1 Hefe-Obstkuchen-Teigmischung
(Fertigprodukt)

+ Milch

- 1,5 kg Apfel

- 1 Glas Johannisbeeren

- 80 g Zucker

- Zitronensaft

- gemahlene Haselnusse

- 3 Eier

+ 125 ml Schlagsahne

- 1 EL Speisestérke

Zubereitung

Einen Innenbeutel der Hefe-Obst-
kuchen-Teigmischung nehmen und mit
lauwarmer Milch (wie angegeben) an-
rihren. %4 des Teiges ausrollen und den
Boden einer gefetteten Pie-Form oder
einer Springform damit auslegen.

Den restlichen Teig zu einer Rolle
formen und an den Formrand driicken.
Die Apfel schélen, das Kerngehduse
entfernen. Den Teigboden mit gehackten
oder gemahlenen Haselmissen
bestreuen.

89

Die Apfelviertel einmal durchschneiden
und auf den Teigboden legen.

Das Eigelb mit dem Zucker, der Schlag-
sahne und der Speisestérke verrthren.
Das Eiweil steif schlagen und vorsichtig
unterheben. Dann die Johannisbeeren
mit Zitronensaft abschmecken.

Den Guss uber die Apfel geben und im
vorgeheizten Backofen auf Stufe 2 bzw.
bei 175° C ca. 30-35 Minuten backen.



" COmas actinellor
Mandadelthuction

Verfasser:
Unbekannt

Zutaten

Fir den Teig

- 375 g Schlagsahne

- 250 g Zucker

- 1 Péackchen Vanillezucker
- 4 Eier

+ 500 g Mehl

- 1 Packchen Backpulver

- 1 Prise Salz

. Fett und Mehl fiir das Backblech

Fur den Guss

- 125 g Butter

- 250 g Zucker

- 1 Packchen Vanillezucker
- 3 EL Milch

- 200 g gestiftete Mandeln

Zubereitung

Sahne in eine Ruhrschissel gieRen.
Becher ausspulen und abtrocknen.

Zucker abmessen und mit dem

Vanillezucker zur Sahne geben, ebenso
die Eier. Alles gut verrtihren, dann das
Mehl zugeben. Backpulver und Salz un-
terrtihren und den Teig auf das gefettete
und bemehlte Backblech streichen.

Im vorgeheizten Backofen (200° C) auf
der mittleren Einschubleiste 10 Minuten
backen. In der Zwischenzeit den Guss
bereiten: Weiche Butter mit dem Zucker,
Vanillezucker und der Milch verrihren,
Mandeln zugeben. Kuchen aus dem
Ofen nehmen, Guss gleichmalig
dartber streichen. Den Kuchen auf der
zweiten Einschubleiste von oben
nochmals 10 Minuten backen. Fertig!
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Verfasserin: Evelyn Kreisel,
Club Oranienburg

Zutaten

- 125 gButter Dann essloffelweise die geldste

- 500 g Quark Gelatine zugeben und rihren, bis die

-+ 250 g Zucker Masse schon steif ist. Zum Schluss

- 1 Péackchen Vanillezucker die geschlagene Schlagsahne und den
- 3 Eier steifen Eischnee unterheben. Auf den
» 2 Péackchen gemahlene Gelatine Boden (fertig gebacken) geben und

- 1/4 Liter stRe Sahne ab in den Kuhlschrank.

. Schale und Saft einer Zitrone,
oder z. B. Waldmeistersirup
oder Lebensmittelfarbe

Fir den Boden

-+ 50 g Sanella

+ 50 g Zucker

- 175 g Mehl

- 1Ei

- 1 TL Backpulver

Zubereitung

Gelatine in einer Tasse mit 1 EL Wasser
quellen lassen, dann in heilem Wasser
auf kleiner Flamme auflésen. Es kann
auch die Mikrowelle benutzt werden.
Gelatine, Quark, Zucker, Vanillezucker,
Eigelb, Zitrone und geschmolzene Butter
verrihren.
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Setpittollorte —Hirbishuction

Verfasser: Karl-Heinz Jensen, Verfasserin: Monika Lehmann,
Day Care Center Birkenwerder Center Hennigsdorf
Zutaten Zutaten
- 1 fertiger Tortenboden in Springform - 250 gKurbisfleisch
- 2 Becher Schlagsahne - 150 g Zucker
- 2 Péckchen Paradiescreme (Vanille) -+ 150 g Mehl
- 1 Péckchen Vanillezucker - 100 g Walnusse (gemahlen)
- 2 Péackchen Sahnesteif oder Kokosflocken
- 2 Dosen Mandarinen mit Saft - 50 g Honig
« 4 Eier
Zubereitung - 1 TL Backpulver
Alles in eine Schussel geben, Deckel - 1 Péckchen Vanillezucker

darauf und 1 Minute lang schutteln!

Belag auf den Tortenboden geben, abin  Zubereitung

den Kuhlschrank — guten Appetit! Alles miteinander verrthren!
Form fetten und bei 180° C
ca. 1 Stunde backen.
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Verfasser: Verfasserin: Edelgard Paul,
Patient aus dem Center Kreuzberg Club Tegel
Zutaten Zutaten
- 20 g Zucker - 1 LiterButtermilch
- 150 g Mehl - 10 Eier
- 50 g Butter - 10 gehdufte EL Mehl
- 1 Prise Salz - 3 Packchen Vanillezucker
- 1 Spritzer Zitronensaft - 3 EL Zucker
-+ 500 g Magerquark « 1 Péackchen Backpulver
- 2 Eier
- 125 ml Milch Zubereitung
Alles miteinander verriihren, mit Butter
Zubereitung goldgelb backen.
Alles zu einem glatten Teig verrhren.
Pfanne vorheizen und Fett erhitzen. Marmelade oder geschmortes Obst
1-2 EL Teig von beiden Seiten gold- dazu reichen.

braun backen.

Mit Zimt und Zucker oder Apfelmus
verzehren.
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Apelbettotmann

Verfasserin: Hildegard Mdckel,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 200 g geriebenes Graubrot
+ 30 g Zucker

- 2 Tropfen Backdl Zitrone

- 500 g Apfel

- 1 EL Wasser

- 50 g Zucker

- 15 g Korinthen

- 15 g gehackte Mandeln

- 50 g Fett zum Backen

Zubereitung

Das Brot mit Zucker und Backal
vermischen. Die gewaschenen und
geschélten Apfel in Scheiben schneiden
und mit Wasser, Zucker, Korinthen und
Mandeln zunachst auf hoher, dann auf
niedriger Stufe anduinsten. Die Halfte
des Brotes in das erhitzte Fett geben
und gut andriicken; darauf das Apfelmus
verstreichen und dieses mit dem restli-
chen Brot zudecken.

Den Apfelbettelmann auf beiden Seiten
auf hoherer Stufe backen, nach dem
Wenden auf niedriger Stufe backen und
mit Zucker bestreuen.

Ceactimorto~TYlnumen
auy'=Tarillepudding

Verfasserin: Irmgard Kéller,
Club Tegel

Zutaten
. Pflaumen
- Vanillepudding

Zubereitung

Vanillepudding kochen und abkiihlen
lassen. Dann portionieren.

Pflaumen schmoren und hei3 auf den
kalten Vanillepudding geben.

Sofort servieren.
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Verfasserin: Eleonore Markgraf,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten (flir 4 Glaser)

- 500 g aromatische Apfel

-+ 500 g Birnen

- 2 Zitronen (Schale und Saft)
- 1 kg Gelierzucker

+ Yg Liter Rum

Zubereitung

Apfel und Biren schélen, vierteln,
entkernen und sehr klein schneiden,
dann wiegen. Zusammen sollten die
Frichte 1 kg wiegen. Zitronen heil}
abspulen, trocken tupfen und die
Schale fein abziehen. Den Zitronensaft
auspressen, Saft und Schale mit den

kleingeschnittenen Friichten vermischen.

Friichte noch einmal mit dem
Schneidstahl oder im Mixer grob
zerkleinern. Gelierzucker unterrihren.
Alles unter Riihren zum Kochen bringen
und 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Den Topf vom Herd nehmen
und den Rum langsam unterrithren.

Die Marmelade sofort heil? in die
vorbereiteten Glaser fullen und diese
fest verschlieRen.

T Cetitos
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Verfasserin: Elke Mdihlisch,
Day Care Center Birkenwerder

Zutaten

- 125 g stille Mandeln

- 5 bittere Mandeln

- 125 g Puderzucker

- 1 EL Rosenwasser oder Wasser

Zubereitung

Die gebriihten, abgezogenen Mandeln
nach volligem Erkalten und Trocknen
zweimal durch die Mandelmihle geben,
mit dem gesiebten Puderzucker
vermischen und noch einmal durch die
Mandelmihle drehen.

Die Flssigkeit unterarbeiten und die
Masse entweder ausrollen und ausste-
chen oder zu kleinen Figuren formen.
Die Mandeln kénnen nach dem zwei-
maligen Reiben in der Mandelmuhle auf
kleiner Flamme mit Zucker und Rosen-
wasser unter Rihren so lange erwarmt
werden, bis sich die Masse vom Topf-
boden I6st. Danach in ein feuchtes Tuch
schlagen und zwei Tage ruhen lassen.
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Verfasserin: Inge Pfeiffer,
Club Tegel

Zutaten (fiir ca. 20-30 Triiffel)

- 75 g Butter

- 4 g Meersalz aus der Muhle
(alternativ: Fleur de Sel)

- Wasser

- 250 g Zucker

+ 125 ml Schlagsahne (30 % Fett)

- 175 g J. D. GroR Edelschokolade
Amazonas

Zubereitung

Die Butter bei Raumtemperatur weich
werden lassen und gut mit Salz oder
dem Fleur de Sel mischen. Das Wasser
in einen Topf geben, sodass der Bo-
den vollstandig bedeckt ist, den Zucker
zugeben und kécheln lassen, bis sich
der Zucker vollstandig aufgelost hat und
das Wasser verdampft ist. Wahrend-
dessen die Schokolade grob hacken
und in einer Metallschiissel Uber einem
Wasserbad schmelzen lassen. Sobald
der Zucker hellbraun karamellisiert ist,
die Salzbutter zugeben und mit einem
Holzloffel einriihren. Mit der Sahne ab-
[6schen und kdcheln lassen, bis sich das
Karamell vollsténdig aufgelost hat.

Anschlielend die Karamellsahne-
Mischung in die Schokolade einrtihren
und gut miteinander vermengen.

Eine flache Form mit Klarsichtfolie
auslegen, die Masse hineingiel3en und
far 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.

Die Salzbutter-Karamell-Triiffel in belie-
bige Formen schneiden und danach in
Kokosflocken oder gerosteten Mandel-
blattchen waélzen.



“Lpblings.
Craner Spmpothie

Verfasser:
Patient aus dem Center Kreuzberg

Zutaten

- 1 Handvoll Weintrauben

- 1 Apfel (entkernt mit Schale)
- 1 Banane

- 2 Scheiben frischer Ingwer

- 2 Handvoll Petersilienblatter
- ca. 10 Minzeblatter

- 400 ml Wasser

Zubereitung
Alles in den Mixer geben und zerklei-

nern. Langsam und genusslich trinken.

Der Saft ist wunderbar vitamin- und
mineralstoffreich.
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