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Sonuneilicher Schichtsalat

Beate Mdrkl, Kaspeltshub

FUr 2 Personen

150 g Cocktailtomaten
2 Fleischpflanzerl

100 g Fetakdse

1 Dose Mais

150 g gekochter Reis

Oressing:

150 g Naturjoghurt

1 EL KrGutersenf

Salz, Pfeffer

Frische Krduter,

z.B. Barlauch, Schnittlauch,
Petersilie

Die Tomaten waschen und vierteln. Die Fleischpflanzerl
in kleine Stucke schneiden. Den Fetakdse grob
zerbrdseln. Den Mais abtropfen lassen.

Die Zutaten fUr das Dressing glattrihren.

Alle Zutaten nacheinander gleichmdaBgig in kleine
Gldaser schichten. Dressing darUber verteilen.

Mit halben Cocktailtomaten, Gurkenscheiben oder
gehackten Krdautern garnieren.

Anstelle der Fleischpflanzerl kann man auch Braten-,
Schinken- oder Wurstreste verarbeiten.

SALATE IM GLAS | Herzhaffe Happchen
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1 StangenweiBbrot

(groB und breit)

4 Eier hartgekocht

1 Pack. Frischkése
(Kréuter oder Paprika)

2 Frahlingszwiebel
Optional 1 Knoblauchzehe
4 Scheiben Salami

4 Scheiben gekochter
Schinken

2 Scheiben Ké&se

'/ rote Paprikaschote
Petersilie, Schnittlauch und
Basilikum gehackt

Gefiilltes Baguette

Sieglinde Weiherer, Irrenlohe

Das WeiBbrot aushdhlen: Dazu beide Brotenden
abschneiden und mit einem langen Loffel die Brot-
krume (das weiche Innere des Brotes) herausldsen.
Es soll noch ein schdner Rand stehen bleiben.

Die Krume mit dem Eidotter und dem Frischk&se
vermischen. Dazu kommen die fein geschnittenen
Frahlingszwiebeln, Petersilie, Schnittlauch, etwas
Basilikum und die zerdrickte Knoblauchzehe. Salami,
Schinken, Gouda und Paprika fein wurfeln und unter-
mischen. Zuletzt das gehackte Eiweil untermengen.
Mit Salz und Pfeffer und etwas Paprika nachwurzen.
Die Fullung von beiden Seiten in das Brof schieben
(z.B. mit einem langen Kochloffel) und gut festdricken.
Das gefullite WeiBbrot in Folie einwickeln und fur
mehrere Stunden (am besten Uber Nacht) in den
Kuhlschrank legen.

Zum Servieren mit einem Elekiro-Messer etwa 2 cm
dicke Scheiben abschneiden.

ROLLEN | Herzhafte H&ppchen
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Vegetarischer Whap
mit Yomate-NMoggaella

Ingrid Raab, Wohlfest

1 Tortilla

100 g Mozzarella

1-2 Tomaten

in Scheiben geschnitten
5-6 frische Basilikumblatter
oder Rucola

Salz, Pfeffer
Balsamico-Creme

Die Tortilla auf eine saubere Arbeitsfldche legen.
Mozzarella in dunne Scheiben schneiden und gleich-
mdaBig auf der Tortilla verteilen. Die Tomaten in
Scheiben schneiden und auf den Mozzarella legen.
Basilikum oder Rucola auf die Tomaten geben.

Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen und mit
etwas Balsamico-Creme betraufeln. Wrap fest zusam-
menrollen, dabei die Seiten nach innen falten und
aufrollen, um das Auslaufen der Zutaten zu verhindern.
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250 g Dinkelvollkornmehl
160 g Butter
1Ei

Eillung.:

250 g Schinkenwdrfel
1 Stange Lauch

250 ml Sahne

4 Eier

1 EL GemUsebrihe
Salz

Pfeffer

Muskat

50 g Parmesan

Quiche

Daniela Bdsl, Ruiding

Fur den Teig alle Zutaten verkneten, in Folie einwickeln
und 1 Stunde kaltstellen. Lauch und Schinkenwurfel
anbraten. Den Teig ausrollen und in eine gefettete
Kuchenform legen.

Sahne, Eier und GewUrze vermengen.

Lauch und Schinken in die Form fullen, mit der Sahne
auffullen und mit Parmesan bestreuen. Bei 180 °C
Umluft ca. 20 Minuten backen.
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300g Menhl

2 Warfel frische Hefe

2 TL Salz

1 TL Honig

2 EL Olivendl

150 ml Wasser lauwarm

Piggasofe:

1 Dose passierte Tomaten
1 Paprika klein geschnitten
1 Zwiebel gewdrfelt

1 TL Pizzagewdurz

Salz, Pfeffer

Eillung nach Belieber.:
Z.B. Champignons, Mais,
Schinkenwdirfel, Oliven

Etwas geriebener Kése

Pigga-Myfins

Gisela Mulzer, Klardorf

Alle Teigzutaten miteinander verkneten und den Teig
an einem warmen Ort zugedeckt 30 Minuten gehen
lassen. Zwiebeln und Paprika anschwitzen.

Die passierten Tomaten und die GewUrze dazugeben,
abschmecken. Die SoBe 20 Minuten kbcheln lassen.
Den Teig ausrollen und mit einem bemehlten Glas
runde Teiglinge ausstechen. Die Teiglinge anschlie-
Bend in die gefettete oder mit Papier ausgelegte
Muffinform geben. PizzasoBe auf den Teig geben.
AnschlieBend die Muffins nach Belieben fullen und
etwas K&se darlberstreuen. Bei 180 °C fur ca.

20 Minuten backen.
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Biskuit:

4 Eier

6 EL Wasser

200 g Zucker

200 g Mehl

1 P&ckchen Vanillezucker
1 P&ckchen Backpulver

250 g Palmin-Kokosfett
250 g Puderzucker

40 g Kakao

Waffelplatten (erhdlilich in
gréBeren Supermdrkien
oder einer Waffelfabrik)

Waffelturchen

Anita Bollinger, Turesbach

Eier schaumig schlagen, langsam Zucker einrieseln
lassen. Wasser zugeben und Vanillezucker. So lange
aufschlagen, bis eine schaumige Masse entsteht. Mehl
und Backpulver nach und nach unterheben. Auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.

Bei 180 °C ca. 20 Minuten backen. In der Zwischenzeit
die FUllung herrichten. Palmin erwdrmen, bis es flussig
ist. Puderzucker und Kakao sieben und nach und nach
unterrGhren. Etwas erkalten lassen.

Biskuit nach dem Backen auf ein weiteres mit Back-
papier ausgelegtes Backblech sturzen und die Hdlffe
der FUllung darauf verteilen. Die Waffel mit der glatten
Seite draufsetzen. Mit Hilfe eines Backblechs wenden.
Die restliche Fullung verteilen und Waffelplatte drauf-
setzen. Einen Backrahmen drumherum stellen und von
oben fl&chig beschweren, damit der Kuchen gleich-
mMdaBig zusammenklebt. Kuhlstellen. Mit einem scharfen
Messer in StGcke schneiden.

GEBACKENES IN STUCKEN | SUBe Snacks
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Jogtuwne-Stacciatella-Creme
auf ‘Kischen,

Irmgard Segerer, Grain

1 Glas Sauerkirschen Kirschsaft erhitzen und die eingeweichte Gelatine

3 Blaft Gelatine darin aufidsen. Zusammen mit den Kirschen in Dessert-

100 g geraspelte glaser geben. 1 Stunde im Kuhlschrank fest werden

282?::?;23; lassen. Sahne steif schlagen, die restlichen Zutaten
unterheben. In die gekUhlten Glaser fullen. Mit Kir-

schen, Schokoraspeln und Minzbl&ttern dekorieren.

400 g Naturjoghurt
1 EL Vanillezucker
50 g Zucker
Minzblatter




Mini-MNusshérnchen

Anna Pirzer, Klardorf

300 g Mehl

200 g Butter

200 g Doppelrahmfrisch-
kése

60 g Zucker

60 g brauner Zucker

100 g gemahlene
Haselnlsse

1 TL Zimt

Zitronenabrieb

Aus Mehl, Butter und Frischk&se einen glatten Teig
kneten. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens

2 Stunden oder besser Uber Nacht in den Kuhlschrank
stellen. Beide Zuckersorten, gemahlene HaselnUsse,
Zimt und Zitronenabrieb in einer Schussel mischen.
Den Teig vierteln und jedes Teil zu einer Kugel formen.
Etwas Haselnuss-Zucker-Mischung auf die Arbeitsplatte
stfreuen und je eine Teigkugel darauf zu einer runden
Platte mit ca. 25 cm Durchmesser ausrollen. Dabei
immer wieder wenden, damit nichts klebt. Anschlie-
Bend in 16 Teile schneiden und zu H&rnchen rollen.
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen
und im vorgeheizten Backofen ca. 12 Minuten bei

175 °C Ober-/Unterhitze backen.

TRADITIONSGEBACK | SUBe Snacks
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UBER 100 LIEBLINGSREZEPTE DER
SCHWANDORFER LANDFRAUEN

Ob fur das n&chste Familienfest, die gemuUtliche Brotzeit oder die
kleine Nascherei zwischendurch - mit ihnrem Kochbuch klein &fein
laden die Schwandorfer Landfrauen zu einer kulinarischen
Entdeckungsreise ein.

Von herzhaften H&ppchen Uber aromatische Aufstriche und
kreative Salate bis hin zu sGBen Snacks - hier kommen Geniele-
rinnen & GenieBer voll auf ihre Kosten.

Mit verst&ndlichen Rezeptbeschreibungen, anregenden Bildern
und einer groBen Portion Leidenschaft fUr gutes Essen ist das
Buch klein &fein ein Schatz fur alle, die ihre Gaste gern mit neuen
Ideen Uberraschen - und dabei Wert auf Qualitat, Regionalitét
und Tradition legen.

Dieses Buch ist ein ehrenamtliches (Herzens-)Projekt der Land-
frauen. Ihr daraus gewonnener Erlds kommt sozialen Projekten
und Familien in unserer Region zugute.
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