





Tomaten-Milch

Zutaten: 2 Tassen Milch — 1 Tasse
Tomatensaft — 1 Zitrone — Salz —
Paprika — Zucker — Schlagsahne —
Krauter

Zubereitung: Zwei Tassen gut ge-
kihlte Milch, eine Tasse frisch aus-
gepreBten Tomatensaft und den Saft
einer Zitrone gut mischen, mit Pa-
prika, einer Prise Salz und Zucker ab-
schmecken. Zur Geschmacksverfeine-
rung kann mit Schlagsahne garniert
oder es konnen feingewiegte Krau-
ter darilibergestreut werden,

Brombeer-Milch

Zutaten: 250 g Brombeeren — 1 Ap-
fel — 2 Tassen Milch — 2 Tassen
Schlagsahne — 1 Zitrone — Zucker
Zubereitung: 250 g Brombeeren mit
einem geschdlten, vom Kernhaus be-
freiten Apfel purieren, mit 2 Tassen
Milch und 2 Tassen Schlagsahne
vermischen, mit dem Saft einer Zi-
trone und Zucker abschmecken, Durch
ein Sieb gieBen und in Gldsern mit
Eiswlirfeln anrichten.

Karotten-Milch

Zutaten: 2 Tassen Milch — 1 Tasse
Karottensaft — Honig

Zubereitung: 2 Tassen gut gekiihlte
Milch mit einer Tasse frisch ausge-
preBtem Karottensaft mischen und
mit Honig siiBen.

Orangen-Milch

Zutaten: 4 Tassen Milch — 2 Tassen
Orangensaft — Saft einer Zitrone —
Zucker

Zubereitung: Vier Tassen gut ge-
kiihlte Milch, 2 Tassen Orangensaft
und den Saft einer Zitrone mit dem
Schneebesen gut schlagen und mit
Zucker abschmecken. Mit einer Oran-
genschale am Glasrand anrichten.

Milchdrink

Zutaten: 3. EBI. Pulverkaffee ,Presto”
— 11/, | Milch — 4 Teel, Vanillezuk-

ker — 8 Teel. Zucker — 100 m| Schlag-
sahne — einige Eiswirfel —

Zubereitung: 3 EBI. Pulverkaffee in
11/, | Milch auflosen. 4 Teel. Vanille-
zucker, 8 Teel. Zucker, 100 ml Sahne
und einige Eiswirfel kurz mit dem
Schwingbesen schlagen. In hohen,
schmalen Gldasern servieren.

Aprikosen-Milch

Zutaten: 2—4 Aprikosen — 1
Aprikosensaft — 200 m| Milch
Zubereitung: 2 bis 4 Aprikosen (aus
dem Glas) fein zerkleinern, mit 1
EBI. Saft und 200 ml Milch gut ver-
rihren. Steht ein Mixer zur Verfi-
gung, so kénnen auch frische Apriko-
sen verwendet werden. Gut gekiihlt
reichen.

EBI.

Eierpunsch

Zutaten: 1 Ei — 1 gehdadufter Teel.
Zucker oder Honig — 1 EBL. Rum
oder Cognac (nach Bedarf alkohol-
freies Rumaroma) — 200 ml heiBe
Milch

Zubereitung: 1 Ei mit einem gehduf-
ten Teel. Zucker oder Honig gut ver-
klopfen. 1 EBl. Rum oder Cognac so-
wie 100 ml heiBe Milch unter gleich-
maBigem Rihren dazugeben. In vor-
gewdarmten Gldsern servieren.

Zitronen-Milch

Zutaten: 3 Teel. Zucker — etwas ab-
geriebene Zitronenschale — 2 EBI,
Zitronensaft — 200 ml Milch
Zubereitung: 3 Teel. Zucker, etwas
abgeriebene Zitronenschale und 2
EBI.  Zitronensaft werden tropfen-
weise unter starkem Schlagen mit
dem Schwingbesen zu 200 m| Milch
gegeben, Sofort sérvieren.,

Johannisbeermilch

Zutaten: 125 g Johannisbeeren — 1/,
| Milch oder !/ | Milch und '/s |
Sahne-Zucker

Zubereitung: Die Johannisbeeren
abpflicken und durch ein Sieb strei-
chen. Die Milch lber den Fruchtsaft
gieBen, mit Zucker abschmecken und
schaumig schlagen. Sofort servieren.

Himbeermilch

Zutaten: 125 g Himbeeren — 1/, |
Milch oder /2 | Milch und !/s | Sahne
— Zucker — Vanille — Zitrone

Zubereitung: Himbeeren durch ein
Sieb streichen. Das Fruchtmark mit
Zucker, Vanille und Zitronensaft ab-
schmecken, die gut gekiihlte Milch
dartibergieBen und schaumig schla-
gen. Sofort servieren.

Kirschmilch

Zutaten: !'/y | Kirschsaft, 1/, | Milch
oder !/s | Milch und '/x | Sahne,
Zucker — Zitrone — Vanille — evt.
eine Messerspitze Zimt

Zubereitung: Kirschsaft mit der Milch
und dem Zucker gut verquirlen und
mit Zitronensaft, Vanille und evt.
Zimt abschmecken. Gut gekiihlt rei-
chen.

Heidelbeermilch

Zutaten: 125 g Heidelbeeren — 1/, 1
Milch oder /s | Milch und '/s | Sahne
— Zucker — Zitrone

Zubereitung: Die gedinsteten Hei-
delbeeren mit Zucker und Zitronen-
saft abschmecken, mit der Milch und
Sahne verquirlen und gut gekihlt
reichen.

Johannisheerkaltschale

Zutaten: 500 g Johannisbeeren — 100
g Zucker — 75 g Kokosflocken — 1 |
Milch

Zubereitung: Johannisbeeren wa-
schen, Stiele entfernen, zerdrlicken,
mit Zucker vermischen und ziehen
lassen. In Teller verteilen, gut ge-
kiihlte Milch dariibergieBen und Ko-
kosflocken daraufstreuen. Sofort ser-
vieren.

Erdbeermilch

Zutaten: !/, | Milch oder /s | Milch
und '/s | Sahne — 50 g Erdbeeren —
2 — 3 Teel. Zucker — 2 Eiswdirfel

Zubereitung: Zutaten kurz mixen und

kalt servieren. Anstelle  frischer

Friichte konnen auch Tiefkahlfriichte
oder Safte verwendet werden.

Rhabarber-Buttermilch

Zutaten: !/, | Buttermilch — Zimt —
Zucker — 100 g Rhabarber — /5|
Schlagsahne

Zubereitung: Einen halben Liter But-
termilch mit Zimt und Zucker ab-
schmecken, 100 g Rhabarber in
Stiicke schneiden, in wenig Wasser
und Zucker gar dinsten und durch
ein Sieb streichen. Den Rhabarber
mit der Buttermilch und '/s | Sahne
gut schlagen, nochmals abschmecken
und mit einer Haube Schlagsahne
anrichten.

Himbeermix

Zutaien: 100 g Himbeersaft oder
tiefgekiihlte Himbeeren — Zucker —
!, | Buttermilch

Zubereitung: Himbeersaft oder mit
einer Gabel zerdrickte Himbeeren
mit Buttermilch und Zucker nach Ge-
schmack verschlagen und abschmek-
ken.

Buttermilch-Kaltschale

Zutaten: 1 Liter Buttermilch, 1 Zi-
trone, 75 g Schwarzbrot, etwas But-
ter, Backpflaumen oder getrocknete
Aprikosen, 100 g Zucker

Zubereitung: Schwarzbrot  zerkri-
meln, in der Butter résten und er-
kalten lassen. Buttermilch mit Zuk-
ker schlagen, kleingeschnittene Apri-
kosen oder Backpflaumen wund in
Scheiben geschnittene Zitrone dazu-
geben und einige Zeit durchziehen
lassen. Schwarzbrot in Suppentasse
oder Teller geben, mit der Kaltschale
auffillen und gut gekihlt servieren.

Pikanter Gulasch

Zutaten: 500 g Rindergulasch, '/, |
Buttermilch, 2 Lorbeerblatter, Salz,
Zwiebeln, 1 Nelke, 5 Gewiirzkorner,
Fett, Mehl, saure Sahne, Pfeffer, Rot-
wein

Zubereitung:  Fleisch in  Wiirfe!
schneiden und in eine Schiissel ge-

ben. Buttermilch, Lorbeerblatt, in
Ringe geschnittene Zwiebeln, Salz,
Pfeffer, Gewtirzkdrner und Nelke

liber das Fleisch fiillen und minde-
stens 2 Tage ziehen lassen. Dann
das Fleisch abtrocknen. Fett in einer
Kasserolle erhitzen, das Fleisch von
allen Seiten gut anbraten, mit einem
Teil der Beize auffiillen und gar
schmoren. Die SoBe mit in Sahne
verquirltem Mehl binden und mit
Salz, Pfeffer, Rotwein abschmecken.
Dazu KartoffelkloBe und Kohlarten
reichen.

Sellerie-Rohkost

Zutaten: 500 g Sellerie, 250 g Apfel,
75 g Haselnlsse, 1 Joghurt, einige
EBI. Sahne, Salz, Pfeffer, Zucker, Zi-
tronensaft

Zubereitung: Sellerie und geschdlte
Apfe|l raspeln und mit Joghurt,
Sahne, Salz, Pfeffer, Zucker und Zi-
tronensaft gut vermischen. Hasel-
nisse grob hacken und (iber die Roh-
kost streuen.

Fischauflauf

Zutaten: 750 g Fischfilet — 500 g To-
maten — 200 g durchwachsenen
Speck — 2 Flaschen Joghurt — 2 Teel.
Starkemehl — Salz — Pfeffer — Zitro-
nensaft — Butter

Zubereitung: Fischfilets mit Salz und
Zitronensaft einreiben und einige
Zeit ziehen lassen. Eine feuerfeste
Form mit Butter ausstreichen. Toma-
ten Uberbrihen, die Haut abziehen
und in Scheiben schneiden. Speck
kleinwiirfeln. In die Form eine Lage
Fisch geben, dann Tomatenscheiben
und Speckwirfel dartberfillen und
mit Fisch abdecken. Joghurt mit
Starkemehl, Salz und Pfeffer verquir-
len und Uber den Fisch gieBen. Im
Backofen ca, 40 Minuten backen.
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