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Für 2 Personen 
 
Salat: 

150 g Cocktailtomaten 

2 Fleischpflanzerl 

100 g Fetakäse 

1 Dose Mais 

150 g gekochter Reis 

 

Dressing: 

150 g Naturjoghurt 

1 EL Kräutersenf 

Salz, Pfeffer  

Frische Kräuter,  

z. B. Bärlauch, Schnittlauch, 

Petersilie 

Die Tomaten waschen und vierteln. Die Fleischpflanzerl 
in kleine Stücke schneiden. Den Fetakäse grob  
zerbröseln. Den Mais abtropfen lassen. 
Die Zutaten für das Dressing glattrühren.  
Alle Zutaten nacheinander gleichmäßig in kleine 
Gläser schichten. Dressing darüber verteilen.  
Mit halben Cocktailtomaten, Gurkenscheiben oder 
gehackten Kräutern garnieren. 
Anstelle der Fleischpflanzerl kann man auch Braten-, 
Schinken- oder Wurstreste verarbeiten.

Sommerlicher Schichtsalat 
Beate Märkl, Kaspeltshub
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1 Stangenweißbrot  

(groß und breit)  

4 Eier hartgekocht  

1 Pack. Frischkäse  

(Kräuter oder Paprika)  

2 Frühlingszwiebel 

Optional 1 Knoblauchzehe  

4 Scheiben Salami  

4 Scheiben gekochter 

Schinken  

2 Scheiben Käse  

½ rote Paprikaschote 

Petersilie, Schnittlauch und 

Basilikum gehackt 

Das Weißbrot aushöhlen: Dazu beide Brotenden 
abschneiden und mit einem langen Löffel die Brot -
krume (das weiche Innere des Brotes) herauslösen.  
Es soll noch ein schöner Rand stehen bleiben. 
Die Krume mit dem Eidotter und dem Frischkäse 
vermischen. Dazu kommen die fein geschnittenen 
Frühlingszwiebeln, Petersilie, Schnittlauch, etwas 
Basilikum und die zerdrückte Knoblauchzehe. Salami, 
Schinken, Gouda und Paprika fein würfeln und unter-
mischen. Zuletzt das gehackte Eiweiß untermengen. 
Mit Salz und Pfeffer und etwas Paprika nachwürzen. 
Die Füllung von beiden Seiten in das Brot schieben  
(z. B. mit einem langen Kochlöffel) und gut festdrücken. 
Das gefüllte Weißbrot in Folie einwickeln und für 
mehrere Stunden (am besten über Nacht) in den 
Kühlschrank legen. 
Zum Servieren mit einem Elektro-Messer etwa 2 cm 
dicke Scheiben abschneiden.

Gefülltes Baguette 
Sieglinde Weiherer, Irrenlohe 



1 Tortilla  

100 g Mozzarella  

1–2 Tomaten  

in Scheiben geschnitten  

5–6 frische Basilikumblätter 

oder Rucola  

Salz, Pfeffer 

Balsamico-Creme

Die Tortilla auf eine saubere Arbeitsfläche legen. 
Mozzarella in dünne Scheiben schneiden und gleich-
mäßig 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 würzen und mit 
etwas Balsamico-Creme beträufeln. Wrap fest zusam-
menrollen, dabei die Seiten nach innen falten und 
aufrollen, um das Auslaufen der Zutaten zu verhindern. 

Vegetarischer Wrap  

mit Tomate-Mozzarella 
Ingrid Raab, Wohlfest 
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Teig: 

250 g Dinkelvollkornmehl 

160 g Butter  

1 Ei  

 

Füllung: 

250 g Schinkenwürfel 

1 Stange Lauch  

250 ml Sahne  

4 Eier  

1 EL Gemüsebrühe  

Salz 

Pfeffer 

Muskat  

50 g Parmesan 

Für den Teig alle Zutaten verkneten, in Folie einwickeln 
und 1 Stunde kaltstellen. Lauch und Schinkenwürfel 
anbraten. Den Teig ausrollen und in eine gefettete 
Kuchenform legen.  
Sahne, Eier und Gewürze vermengen.  
Lauch und Schinken in die Form füllen, mit der Sahne 
auffüllen und mit Parmesan bestreuen. Bei 180 °C 
Umluft ca. 20 Minuten backen. 

Quiche 
Daniela Bösl, Ruiding 

                                                                               ZUM SATTWERDEN |Herzhafte Häppchen 

35



Teig: 

300g Mehl  

½ Würfel frische Hefe  

2 TL Salz  

1 TL Honig  

2 EL Olivenöl 

150 ml Wasser lauwarm  

 

Pizzasoße: 

1 Dose passierte Tomaten  

1 Paprika klein geschnitten 

1 Zwiebel gewürfelt 

1 TL Pizzagewürz  

Salz, Pfeffer 

 

Füllung nach Belieben: 

Z.B. Champignons, Mais, 

Schinkenwürfel, Oliven 

 

Etwas geriebener Käse

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 Gewürze dazugeben, 
abschmecken. Die Soße 20 Minuten köcheln lassen. 
Den Teig ausrollen und mit einem bemehlten Glas 
runde Teiglinge ausstechen. Die Teiglinge anschlie-
ßend in die gefettete oder mit Papier ausgelegte 
Muffinform geben. Pizzasoße auf den Teig geben. 
Anschließend die Muffins nach Belieben füllen und 
etwas Käse darüberstreuen. Bei 180 °C für ca.  
20 Minuten backen.

Pizza-Muffins 
Gisela Mulzer, Klardorf
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Biskuit: 

4 Eier 

6 EL Wasser 

200 g Zucker 

200 g Mehl 

1 Päckchen Vanillezucker 

1 Päckchen Backpulver 

 

Füllung: 

250 g Palmin-Kokosfett 

250 g Puderzucker 

40 g Kakao 

Waffelplatten (erhältlich in 

größeren Supermärkten 

oder einer Waffelfabrik) 

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 Füllung herrichten. Palmin erwärmen, bis es flüssig 
ist. Puderzucker und Kakao sieben und nach und nach 
unterrühren. Etwas erkalten lassen. 
Biskuit nach dem Backen auf ein weiteres mit Back -
papier ausgelegtes Backblech stürzen und die Hälfte 
der Füllung darauf verteilen. Die Waffel mit der glatten 
Seite draufsetzen. Mit Hilfe eines Backblechs wenden. 
Die restliche Füllung verteilen und Waffelplatte drauf-
setzen. Einen Backrahmen drumherum stellen und von 
oben flächig beschweren, damit der Kuchen gleich-
mäßig zusammenklebt. Kühlstellen. Mit einem scharfen 
Messer in Stücke schneiden.

Waffelkuchen 
Anita Bollinger, Turesbach
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1 Glas Sauerkirschen 

3 Blatt Gelatine 

100 g geraspelte  

Schokolade 

200 ml Sahne 

400 g Naturjoghurt  

1 EL Vanillezucker 

50 g Zucker 

Minzblätter

Kirschsaft erhitzen und die eingeweichte Gelatine 
darin auflösen. Zusammen mit den Kirschen in Dessert-
gläser geben. 1 Stunde im Kühlschrank fest werden 
lassen.  Sahne steif schlagen, die restlichen Zutaten 
unterheben. In die gekühlten Gläser füllen. Mit Kir-
schen, Schokoraspeln und Minzblättern dekorieren.

Joghurt-Stracciatella-Creme  

auf Kirschen 
Irmgard Segerer, Grain



300 g Mehl  

200 g Butter 

200 g Doppelrahmfrisch -

käse 

60 g Zucker 

60 g brauner Zucker 

100 g gemahlene  

Haselnüsse 

1 TL Zimt  

Zitronenabrieb

Aus Mehl, Butter und Frischkäse einen glatten Teig 
kneten. In Frischhaltefolie wickeln und mindestens  
2 Stunden oder besser über Nacht in den Kühlschrank 
stellen. Beide Zuckersorten, gemahlene Haselnüsse, 
Zimt und Zitronenabrieb in einer Schüssel mischen. 
Den Teig vierteln und jedes Teil zu einer Kugel formen. 
Etwas Haselnuss-Zucker-Mischung auf die Arbeitsplatte 
streuen und je eine Teigkugel darauf zu einer runden 
Platte mit ca. 25 cm Durchmesser ausrollen. Dabei 
immer wieder wenden, damit nichts klebt. Anschlie-
ßend in 16 Teile schneiden und zu Hörnchen rollen.  
Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen 
und im vorgeheizten Backofen ca. 12 Minuten bei  
175 °C Ober-/Unterhitze backen. 

Mini-Nusshörnchen  
Anna Pirzer, Klardorf
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ÜBER 100 LIEBLINGSREZEPTE DER 

SCHWANDORFER LANDFRAUEN

Ob für das nächste Familienfest, die gemütliche Brotzeit oder die 
kleine Nascherei zwischendurch – mit ihrem Kochbuch klein&fein 
laden die Schwandorfer Landfrauen zu einer  kulinarischen 
 Entdeckungsreise ein.  

Von herzhaften Häppchen über aromatische Aufstriche und 
kreative Salate bis hin zu süßen Snacks – hier kommen Genieße-
rinnen & Genießer voll auf ihre Kosten.  

Mit verständlichen Rezeptbeschreibungen, anregenden Bildern 
und einer großen Portion Leidenschaft für gutes Essen ist das 
Buch klein&fein ein Schatz für alle, die ihre Gäste gern mit neuen 
Ideen überraschen – und dabei Wert auf Qualität, Regionalität 
und Tradition legen. 

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




