


Nahrhaft und .schmiackhaﬂ
mit Kdse und Quark

Pikanter Quark mit Bismarckheringen
(siehe Titelbild)

500 g Speisequark®) durch ein Sieb strei-
chen, mit etwas Milch oder Sohne zu
einer geschmeidigen Masse verrithren.
Mit zwei bis drei feingewiegten Bismarck-
heringen, einigen in kleine Wirfel ge-
schnittenen Gewirzgurken gut vermi-
schen, mit Paprika und Senf abschmecken.
Die Quarkmasse auf eine Platte kuppel-
férmig setzen, mit Bismarckheringen, ro-
ten Paprikaschoten und feingeschnitte-
nem Schnittlauch garnieren. Zu Pellkar-
toffeln reichen.

. Quark-Soufflé (siehe Rickseite)

500 g Speisequark®) durch ein Sieb strei-
chen, mit vier ganzen Eiern, vier EBI&f-
feln geriebenem Hartkése (Allgéuer Em-
mentaler) und einem Teel&ffel Backpulver
gut vermischen, mit Paprika und einer
Prise Salz abschmecken. Diese Masse in
mit Butter ausgestrichene Souffléférm-
chen fillen und im Backofen zu schéner
Farbe Uberbacken. Sofort heil anrichten.

Pizza auf andere Art

Einen Blétterteig herstellen: 250 g Mehl
auf ein Brett sieben, in die Mitte eine
Vertiefung machen, 180 g Butter in Fl&ck-
chen teilen, auf das Mehl! streuen, /s Lir.
saure Sahne in die Vertiefung fillen und
den Teig rasch mit trockener Hand zu
einer glatten Masse verarbeiten. Vor
Gebrauch mindestens eine Stunde kalt
stellen. Den Blatterteig diinn ausrollen,
den Boden einer mit Butter ausgestriche-
nen Auflaufform damit belegen und einen
2 cm hohen Rand gut andriicken. Den In-
halt einer Dose Thunfisch gut abtropfen
lassen, kleinpfliicken, auf den Teigboden
verteilen, zwei Zwiebeln feinwiegen,
Uber den Fisch streven, mit geriebenem
Hartkdse (Allgéuer Emmentaler) dick be-
streven und mit abgezogenen, in Schei-
ben geschnittenen Tomaten belegen.
Dariber Butterfldckchen und in Scheiben
geschnittene Oliven streuen. Bei mittle-
rer Warmezufuhr backen. Heifl anrichten,

Kéise-Pastetchen

Einen Blatterteig wie vorstehend hersiel-
len. Daraus Pastetchen formen, im hei-
Ben Backofen rasch abbacken und mit
folgender Fillung anrichten: 150 g fein-
geschnittenen Allgduer Emmentaler mit
/s Liter Weiflwein bei geringer Wérme-
zufuhr zu einer Creme rihren. Sobald die
Creme zu kochen beginnt etwa 10 g Stérke-
mehl mit kalter Milch verquirlen, dazu-
geben undaufkochen lassen, miteinerPrise
Salz, Pfeffer, geriebenem Muskat, Zuk-
ker und Kirschwasser abschmecken und
einfillen. 80 g mageren, gekochten, in
kleine Wirfel geschnittenen Schinken
dariberstreven. Heifl anrichten.

Tessiner Fischschnitzel mit Kése

Pro Person 1-2 Filets (250 g) waschen,
abtrocknen, mit Zitrone betrdufeln, leicht
salzen, in Mehl wélzen und in heifliem
Butterschmalz auf beiden Seiten gold-
gelb backen. Eine Paprikaschote entker-
nen, das Fleisch in sehr feine Streifchen
schneiden, ebenfalls eine Scheibe durch-
wachsenen Speck und ein Stiick Camem-
bert, alles zusammen vermischen. Die
fertiggebackenen Filets auf den mit But-
ter bestrichenen Bratrost oder in eine
feuerfeste Form legen, mit der Mischung
bedecken, darauf eine Scheibe Allgduer
Emmentaler decken, mit flissiger Butter
betrdufeln und im Backofen Uberbacken.
Mit feingewiegter Petersilie besireuen
und anrichten.

Kalbsschnitzel mit Ragout fin

Vier Kalbsschnitzel miirbe klopfen, eine
Seite in Mehl tauchen, in heilem Butter-
schmalz auf der Pfanne zuerst mit der in
Mehl gewendeten Seite 3 Minuten bei
starker Wérmezufuhr anbraten, wenden
und weitere 2 Minuten auf der anderen
Seite braten. Die Schnitzel nebeneinander
in eine feuerfeste Form legen, das in der
Pfanne verbliebene Fett vorsichtig ab-
gieflen, den Satz mit etwas Fleischbrihe
loskochen, Uber die Schnitzel gielen. Yon




einem vorher zubereiteten Ragout fin
{evtl. Konserve) Haufchen auf die Schnit-
zel setzen, diese dick mit geriebenem
Hartkdse (Allgduer Emmentaler) und

* Semmelbrdseln bestreven und im Back-

ofen iberbacken.

Griine Kdsepléatzchen

80 g Butter schaumig rihren, mit einer
Prise Salz, Zucker, /s Liter Sahne und
250 g Roggenmehl zv einem glatten Teig
verarbeiten, messerrickendick ausrollen
und runde Pl&tzchen qusstechen. Im Back-
ofen zu goldgelber Farbe backen. Nach
dem Erkalten je zwei Pldtzchen mit fol-
gender Creme zusammensetzen: 125 g
Butter schaumig rihren und 100 g fein-
gewiegten Edelpilzkése, 100 g geriebe-
nen Allgduer Emmentaler, 100 g Kréuter-
kése, Rosenpaoprika nach Geschmack,
darunter rihren.

Quark-Dampfnudeln

500 g Speisequark®*) durch ein Sieb strei-
chen, mit zwei Eiern, einer Messerspitze
Zimt, Zucker und Salz nach Geschmack
vermengen. 20 g Hefe in lauwarmer Milch
auflésen, dazugeben und so viel Mehl
einsieben, bis ein fester Teig entsteht
und diesen gehen lassen. Wenn der Teig
gegangen ist, auf einem bemehlten Brett
fingerdick ausrollen, runde nicht zu grofie
Plétzchen ausstechen, nochmals auf dem
Brett zugedeckt gehen lassen, dann mit
Butter bestreichen, in eine Form nicht zu
dicht nebeneinander setzen. Kochende
Milch dariberfillen und zugedeckt bei
geringer Warmezufuhr im Backofen ga-
ren lassen. Vanille- oder Fruchtsauce

! dazv reichen.

Quarkkuchen

Einen einfachen Hefeteig bereiten aus
500 g Mehl, 20 g Hefe, 1*/2 Tassen Milch,
einer Prise Salz, 100 g Zucker, 100 g But-
ter, etwas abgeriebener Zitronenschale
vnd zwei Eiern. Fingerdick auf einem gut
mit Butter bestrichenem Backblech mit

Rand ausrollen, mit folgender Kdsemasse
fingerdick bestreichen. 1 bis 1'/2 kg Speise-
quark®) durch ein Sieb streichen, mit
/s Liter Sahne, zwei EBI6ffeln Stdrkemehl,
etwas Vanillezucker und 125 g Korinthen
gut vermengen. Vier Eidotter mit 100 g
Zucker schaumig riuhren, unter die Masse
geben, desgleichen den steifen Schnee
der vier Eiweifl. Den Kuchen gehen las-
sen, den Kdasebelag mit verquirltem Ei
bestreichen und den Kuchen im Back-
ofen zu schéner Farbe backen.

Nudelauflauf mit Quark, siB

250 g Bandnudeln in Salzwasser weich
kochen und gut abtropfen lassen. 100 g
Butter mit drei Eidottern und 100 g Zuk-
ker schaumig rithren, 250 g Speisequark®)
durch ein Sieb streichen, zu der schau-
miggerihrten Masse geben, desgleichen
50 g gereinigte Sultaninen, 50 g Korin-
then und die abgeriebene Schale einer
Zitrone. Die gut abgetropften Nudeln
unter die schaumiggerihrte Masse men-
gen, die drei Eiweifl zu steifem Schnee
schlagen, darunterziehen, in eine feuver-
fesie Form oder evil. auch in eine gut
mit Butter ausgestrichene Tortenform fol-
len, mit flissiger Butter betrdufeln oder
mit Butterflockchen belegen, bei Mittel-
hitze zu goldgelber Farbe backen. Mit
einer Fruchtsauce oder Kompott anrichten.

Quarkauflauf mit Obst

Drei Eidotter mit Zucker und Vanille
schaumig rihren und |&ffelweise 500 g
durch ein Sieb gestrichenen Speisequark®)
unterziehen, dazu etwas Grief}, ein hal-
bes Packchen Backpulver und den steif-
geschlagenen Schnee der drei Eiweif.
Unter diese Masse etwa 400 g vorbereite-
tes frisches Obst mischen — je nach Jah-
reszeit — und in eine mit Butter ausge-
strichene Form fillen. Mit Butterfldckchen
bedecken und bei guter Hitze backen.

*) Wenn nicht bereits kiichenfertig geliefert.
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