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Auf dem Tisch

Es darf endlich wieder bunt und sonnig werden -
auch in unseren Kiichen. Mit diesen Rezepten fiir
das Osterfest wird es stimmungsvoll und lecker!

Jedes einzelne Rezept wurde in unserer Testkiiche
gekocht, als absolut lecker befunden und erst dann
flir unsere Leser aufgeschrieben.



POLNISCHE ZUREK

OSTERSUPPE

Fiir 6-8 Portionen

« 100 g Roggenschrot

« 400 ml Wasser

« 3 Knoblauchzehen

o 1Zwiebel

. 1 Kartoffel, festkochend
« 1Mobhre

« 200 g Krakauer

. 2ELOI

« 750 ml Bruhe

« 1TL Majoran, gerebelt
o 4eEier

« 100 g saure Sahne

. Salz, Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1

3 Tage vor Zubereitung den Roggenschrot in
ein sauberes Einmachglas fiillen und mit 400
ml warmem Wasser aufgielRen. Glas nicht
verschlieRen. Ein Butterbrotpapier dartiber
stiilpen und mit einem Haushaltsgummi
fixieren. Mit einer Gabel Locher ins Papier
stechen und bei Raumtemperatur vergaren
lassen.

Schritt 2

Wenn es soweit ist, Knoblauch, Zwiebel,
Kartoffeln sowie Mohre schalen und wiirfeln.
Wurst in diinne Scheiben schneiden. Das Ol
in einem grofden Topf erhitzen und Wurst so-
wie Gemuse anbraten. Mit Briihe abloschen.
Majoran dazugeben und Suppe fiir 20-30
Minuten kocheln lassen.

Schritt 3
Eier hart kochen, abschrecken, pellen und
halbieren.

Nun den Schrot zur Suppe geben und unter
stetigem Riihren 5 Minuten kocheln lassen.
Saure Sahne unterheben und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.



KANINCHEN
mit Krautern

Fiir 4-6 Portionen

1 Kaninchen in Teilen oder 6 Keulen
100 g Raucherspeck

2ELOI

Etwas Rotwein

3 Mohren

2 EL mittelscharfer Senf

2 Stangen Sellerie, 2 Stange Lauch
2 Knoblauchzehen

3 EL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

2 Lorbeerblatter, Thymian, Rosmarin

500 ml Wildfond

Zubereitung

Schritt 1

Am Morgen Senf mit etwas Olivendl, Salz

& Pfeffer und einigen gezupften Stangeln
Thymian und Rosmarin vermischen und
das gesauberte Kaninchen damit einreiben.
Alles im Kuhlschrank marinieren lassen.

Schritt 2

Zwiebeln und Knoblauch schalen und
wiirfeln. Mohren schalen und in Scheiben
schneiden. Sellerie und Lauch abspiilen,
trocken schiitteln und in Ringe schneiden.
Ol in einen Brater geben und das Kaninchen
scharf anbraten. Die Hitze reduzieren und
den Speck hinzugeben und 5 Minuten weiter
braten. Nun Zwiebeln, Mohren, Tomaten-
mark, Sellerie sowie Knoblauch hinzugeben
und anschwitzen.

Schritt 3

Den Ofen auf 150°C vorheizen. Das Kanin-
chen mit Rotwein abloschen und Briihe
angieflden. Die Krauter mitin den Sud geben.
Den Brater abdecken und das Kaninchen fiir
1 Stunde in den Ofen schieben.

Schritt 4

Kaninchen auf eine warme Platte legen,
den Sud durch ein Sieb giefsen und zu einer
Sauce abbinden.

KABELJAU
in Knusperhtlle

Fiir 2 Portionen

« 400 g Kabeljaufilet

o 2 EL Butter

« 2Knoblauchzehen

« 1TL Senf

o 1TL Paprikapulver

« 1/2TL Chiliflocken

« Pankomehl

« Schale einer halben Bio-Zitrone

« Salz, Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1

Den Kabeljau absptilen und ihn dann trock-
nen. Den Fisch in 2 gleich grof3e Stiicke
schneiden, wenn er nicht schon passend
filetiertist.

Schritt 2

Die Butter in einen kleinen Topf geben und
schmelzen. Wahrenddessen den Knoblauch
schalen, hacken und ihn dann mitin die
Butter geben und andunsten. AnschlieRend
sowohl Senf und Paprikapulver als auch Zi-
tronenschale und Chiliflocken hinzugeben.
Alles kurz zusammen anrosten, dann vom
Herd nehmen und salzen und pfeffern.

Schritt 3

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen und eine
Auflaufform mit Butter einfetten. Den Fisch
von allen Seiten leicht salzen und in die
Form geben. Nun die Kruste mit einem Ess-
l6ffel auf den Fisch geben und vorsichtig
etwas fest driicken.

Den Fisch nun flir 30-35 Minuten im Back-
ofen knusprig backen und mit ein paar Zitro-
nenschnitzen servieren.

Passt zu leichtem WeilRwein!



OSTERKUCHEN
Kleine Kasekuchen

Fiir 12 Stiick

« 1 Pck. Butterkekse

« 250 g Frischkase

« 1Pck. Vanillepuddingpulver
« 250 g Magerquark

o 2Eier

« 150 g Puderzucker

« 1Pck. Zitronenaroma

« Etwas Salz

« 6 EL Butter

o Ostereier und Kokosflocken zum Deko-

rieren

Zubereitung

Schritt1

Die Kekse in eine verschlieRbare Plastiktiite
geben und mit dem Nudelholz zu Kriimeln
walzen. Dann die Butter schmelzen und
zusammen mit den Keksen und einer Prise
Salzin einer Schussel grundlich vermischen.

Schritt 2

Frischkase und Magerquark in eine Schussel
geben. Die Eier sowie Zitronenschale und
Puddingpulver hinzugeben und mit dem
Handruhrer zu einer Creme verarbeiten. Nun
nach und nach den Puderzucker unterriih-
ren.

Schritt 3

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Ein
Muffinblech mit Papierformchen bestuiicken.
In jeder Mulde aus den Kekskriimeln mit
einem Essloffel einen Boden flir die Kase-
kuchen formen. Mit dem Loffelriicken gut
festdriicken. Dann die Fullung gleichmalig
darauf verteilen und 25 Minuten backen.

Die Kuchen abkiihlen lassen und mit Kokos-
flocken und bunten Ostereiern dekorieren.

Perfekt auch zum Verschenken und Mitbrin-
gen!

OSTERKRANZE
flir das Frihstiick

Fiir etwa 4 Stilick

500 g Mehl

1 Packchen Trockenhefe oder V2 Wiirfel

frische Hefe

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Prise Salz

2 mittelgrofe Eier

250 ml lauwarme Sahne

50 g geschmolzene Butter zum Bestrei-

chen

250 g Puderzucker und bunte Streusel,

gefarbte Ostereier

Zubereitung

Schritt 1

Hefe in 5 Essloffeln der lauwarmen Sahne
auflosen. Schale 20 Minuten lang ruhen las-
sen. Restliche Sahne mit dem Mehl, Zucker,
Salz, Vanillezucker und den Eiern in einer
Ruhrschiissel zu einem Teig verarbeiten. Die-
sen Teig mit der Sahne-Hefe-Mischung glatt
verkneten. Den Hefeteig flir gut 45 Minuten
lang abgedeckt gehen lassen.

Schritt 2

Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte noch
einmal durchkneten, in 12 Portionen teilen
und Strange rollen. Anschliefend aus drei
Strangen einen Hefekranz flechten. Die
Zopfe zu einem Kreis legen und die Enden
festdriicken.

Schritt 3

Die Kranze auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen und mit einem feuchten
Tuch abgedeckt noch einmal flir mindestens
eine Stunde gehen lassen. Anschlieflend im
vorgeheizten Backofen bei 200°C 25 bis 30
Minuten backen. Nach 10 Minuten mit der
Butter bestreichen.

Abkuhlen lassen und mit Zuckerguss und
Streuseln dekorieren.

Sind perfekt als Eierbecher zu verwenden!



OSTERLAMM

KLASSISCHES GEBACK

I
Fiir 1 Stiick

« Backform Osterlamm

« 150 g zimmerwarme Butter
« Prise Salz

« 150 g gesiebtes Mehl

« 50 ggemahlene Mandeln

o 150 g Puderzucker

« 1 Packchen Vanillezucker

« 3 mittelgrolie Eier

. 1Teeloffel Backpulver

o Etwas Butter und Mehl oder Semmelbro-
sel fiir die Form

« Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung

Schritt 1

Lamm-Backform mit Butter einfetten und
bemehlen bzw. mit Semmelbroseln aus-
streuen. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
Die Eier trennen. Das Eiweil® zusammen mit
50 g Puderzucker griindlich steif schlagen.
Das Eigelb mit 100 g Puderzucker, Salz,
Vanillezucker und Butter in der Kiichenma-
schine schaumig schlagen. Mehl, Backpulver
und gemahlene Mandeln gut vermischen
und unter die Eigelb-Masse ruhren, so

dass ein gleichmaRiger Teig entsteht. Zum
Schluss den Eischnee unter den Teig heben.

Schritt 2

Den Teig in die vorbereitete Lammform
fillen und auf dem niedrigsten Rost etwa 45
Minuten backen, bis das Lamm eine gold-
braune Farbe hat. Zwischendurch mit dem
Holzstabchentest priifen, ob der Teig durch
ist.

Schritt 3

Das fertig gebackene Osterlamm in der Form
etwa 15 Minuten leicht auskihlen lassen.
Dann vorsichtig aus der Form klopfen.

Mit Puderzucker bestauben und mit z.B. Erd-
beersauce und Schlagsahne servieren.
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