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TOTENBEINLI STAMMEN URSPRUNGLICH AUS GRAUBUNDEN UND HABEN
DORT EINE LANGE TRADITION. FRUHER WURDEN SIE VOR ALLEM BEI EINEM
LEICHENSCHMAUS ZUM KAFFEE GEREICHT. DAHER WOHL AUCH DER NAME
(=TOTEN(GE)BEINCHEN). HEUTE WIRD DAS TYPISCHE NUSSGEBACK GERNE

ZUR WEIHNACHTSZEIT SERVIERT. DIE TOTENBEINLI SIND PRAKTISCH - SIE

LASSEN SICH GUT AUFBEWAHREN UND KONNEN DAHER SCHON EINIGE
WOCHEN VOR DEM 1. ADVENT GEBACKEN WERDEN.

TEIG

200 G HASELNUSSE
100 G BUTTER

175 G ZUCKER

1 PRISE SALZ
1TLZIMT

2 EIER

250 G MEHL

ZUM BESTREICHEN
1 EIGELB

1 EL MILCH

Die Nusse ohne Fettbeigabe in einer Pfanne rosten,
bis die braune Haut aufspringt. Zwischen zwei
Lagen Geschirrtuch reiben, bis die Haut groBten-
teils entfernt ist. Die Nusse grob hacken.

Fir den Teig die Butter mit Zucker, Salz und Zimt
schaumig ruhren. Die Eier nach und nach dazuge-
ben. Das Mehl unterrihren, die Nusse unterziehen.
1 Std. kuhl stellen.

Den Teig etwa 1 cm dick ausrollen und in 7 cm brei-
te Streifen schneiden. Auf mit Backpapier ausge-
legte Backbleche legen und nochmals 30 Min. kuhl
stellen.

Das Eigelb mit der Milch verrihren. Die Teigstreifen
damit bestreichen und backen.

Backzeit: ca. 25 Min. bei 180 °C (160 °C)

Nach 10 Min. Backzeit die Teigplatten quer in
schmale Streifen schneiden und fertig backen.
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WENN ES DRAUSSEN FRIERT UND SCHNEIT, KANN ES
FUR VOGEL SCHWIERIG WERDEN, GENUGEND FUTTER ZU
FINDEN. ROTKELCHEN, KLEIBER & CO. FREUEN SICH UBER

DIE SELBST GEMACHTEN FUTTERHANGER.

&

SELBST GEMACHT

¥ o # K K K ok K ok K ok o K K oK o ok K o K K K K ¥

250 G KOKOSFETT 250 G VOGELFUTTER
2 EL RAPSOL PLATZCHENFORMEN ALUFOLIE
STROHHALM 2 TASSEN KLEINE ZWEIGE
ETWAS SCHNUR, KORDEL ODER WEIHNACHTSBAND

o ok o K N N oK o K N & oM o oM ok ok K ok K ok ok ¥

Das Kokosfett schmelzen. Das Vogelfutter mit dem Ol gut
unterrihren. Die Platzchenformen jeweils auf ein Stuck Alu-
folie stellen. Die Folie hochbiegen und am Rand der For-
men festdricken (Auslaufschutz).

Jeweils ein kleines Stuck Strohhalm nicht zu dicht an den
Férmchenrand stellen. Hier wird spater die Schnur durch-
gezogen. Die Formen mit der Masse fullen. Die restliche
Vogelfutter-Mischung in die Tassen verteilen. In jede Tasse
ein kleines Stiick Zweig (ca. 10 cm) als Landeplatz stecken.
Die Mischung ausharten lassen.

Alufolie, Platzchenformen und Strohhalme entfernen. Die
Formen und die Tassen im Garten oder auf dem Balkon
aufhangen.
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«» BRUHE MIT <«

’ . A 4

PFANNKUCHEN Fur die Pfannkuchen die Zutaten gut miteinander

130 G MEHL 1-2 EIER verrihren. In heiBem Butterschmalz vier Pfannku-

CA. 180 ML MILCH SALZ chen ausbacken, dabei sofort nach dem Einfillen

BUTTERSCHMALZ ZUM AUSBACKEN des Teiges die rohe Seite des Pfannkuchens mit

ZUM BESTREUEN den Kurbiskernen bestreuen.

4 EL GEHACKTE KURBISKERNE

FULLUNG Die heiBen Pfannkuchen sofort mit dem Schinken

CA. 10 SCHEIBEN ROHER SCHINKEN, und dem Kase belegen. Aufrollen und abkihlen
DUNN GESCHNITTEN lassen.

CA. 8 SCHEIBEN Kﬁ.SE, DUNN GESCHNITTEN

ZUM ANRICHTEN Die Pfannkuchenrollen in Scheiben schneiden und

1-1,5 L BRUHE in der heiBen Bruhe servieren.

«» KLASSISCHE FLEISCHBRUHE -

1-2 ZWIEBELN 2 GELBE RUBEN 1 STANGE LAUCH
1 STUCK KNOLLENSELLERIE 1 WURZELPETERSILIE 1 EL RAPSOL
500 G SUPPENFLEISCH 2-3 SUPPENKNOCHEN
SALZ PFEFFER MUSKATNUSS JE 1 STANGEL PETERSILIE UND LIEBSTOCKEL

Von den Zwiebeln die aulBerste Schale und die Wurzeln entfernen. Die Zwiebeln
halbieren. Das Gemuse waschen, putzen und in grobe Stucke schneiden.

Die Zwiebeln im heiBen Ol kraftig anbraten. Das Gemuise dazugeben und goldbraun
braten - dadurch bekommt die Bruhe Rostaromen und eine schone Farbe.
Suppenfleisch und Knochen dazugeben und mit 2 | Wasser aufgielBen. Salz, Pfeffer,
etwas geriebene Muskatnuss sowie Krauter zufugen und zugedeckt ca. 20 Min.
kochen.

Die Suppe durch ein feines Sieb abgieBen und bei Bedarf nochmals abschmecken.

* ZU WEIHNACHTEN



DUNNE RINDFLEISCHSCHEIBEN MIT DELIKATER FULLUNG WERDEN

ZUSAMMENGEROLLT UND GESCHMORT. HERRLICH MURB UND
UNWIDERSTEHLICH IM GESCHMACK: RINDSROULADEN!

Gumivsu & Pule

4 RINDSROULADEN  SALZ  PFEFFER
PESTO
80 G FELDSALAT 50 G BERGKASE
1 KNOBLAUCHZEHE  5-6 EL RAPSOL
4 EL SONNENBLUMENKERNE  SALZ
FULLUNG
2 GELBE RUBEN 2 WURZELPETERSILIEN
50 G GERIEBENER KASE
ZUM GAREN
2 ELRAPSOL 500 ML GEMUSEBRUHE
1-2 EL MEHL

Fur das Pesto den Feldsalat waschen, putzen

und trocken schleudern. Den Kase wirfeln.

Den Knoblauch schalen und halbieren.

Das Ol zuerst mit etwas Feldsalat pirieren.
Die restlichen Zutaten nach und nach dazu-

geben und so lange purieren, bis eine samige
Masse entstanden ist.
Die Gelben Ruben und die Wurzelpetersilien

schalen und in Stifte schneiden. In kochen-
dem Salzwasser ca. 2 Min. blanchieren. Ab-

gieBen und abtropfen lassen.
Die Rouladen auf beiden Seiten wurzen und

mit dem Pesto bestreichen. Das Gemuse da-
rauf verteilen und den Kase dariliberstreuen.

Die Rouladen aufrollen und mit Zahnstochern
feststecken.
Zubereitung wie auf Seite 91 beschrieben.

Kisv b Nwss

4 RINDSROULADEN
SALZ  PFEFFER
FULLUNG
8 SCHEIBEN ROHER SCHINKEN,
DUNN GESCHNITTEN
200 G BLAUSCHIMMELKASE
80 G GEHACKTE WALNUSSE
ZUM GAREN
2 ELRAPSOL 500 ML GEMUSEBRUHE
1-2 EL MEHL

Die Rouladen auf beiden Seiten wirzen und
jeweils mit zwei Scheiben Schinken belegen.
Den Kase mit einer Gabel zerdriicken und
auf den Rouladen verteilen. Die Nusse daru-
berstreuen. Die Rouladen aufrollen und mit
Zahnstochern feststecken.

Zubereitung wie auf Seite 21 beschrieben.
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DER BRATAPFELLIKOR IST EINE GANZ
BESONDERE KOSTLICHKEIT IN DER WEIHNACHTSZEIT
UND EIN GERN GESEHENES MITBRINGSEL.

ZUTATEN

6 APFEL 3 EL BRAUNER ZUCKER 1 ORANGE
1 L WEISSER RUM / KORN (32 VOL.-%)
250 G BRAUNER ZUCKER 4 EL AMARETTO
4 EL ZITRONENSAFT 100 G WALNUSSE
1 STANGE ZIMT 6 GEWURZNELKEN 2 STERNANIS
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ZUBEREITUNG

Die Apfel waschen, vierteln, entkernen und in Stiicke
schneiden. In eine Auflaufform geben. Mit 3 EL Zucker
bestreuen und backen.

Backzeit: ca. 25 Min. bei 180 °C (160 °C)

Die Orange waschen und in Scheiben schneiden.
Den Rum (Korn) mit 250 g Zucker verrUhren, bis sich der
Zucker aufgeldst hat. Apfel, Orangenscheiben und die
restlichen Zutaten dazugeben und in ein verschlieBbares
Gefal fullen. Bei Zimmertemperatur ca. 3 Wochen ziehen
lassen, dabei gelegentlich umrihren.

-r':. '-! !Ir

LEICHT ANGEWARMT MIT
EINER SAHNEHAUBE UND ETWAS

Durch ein feines Sieb abgielen, die Apfel dabei ZIMT BESTREUT GENIESSEN.

ausdricken und den Likor in Flaschen fullen.




HIMMLISCHE
0 - ) 4, 4 |
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RUHRTEIG
100 GBUTTER 125G ZUCKER 1 EL VANILLEZUCKER 4 EIGELB
150 GMEHL 1 TL BACKPULVER 80 G GERIEBENE ZARTBITTERSCHOKOLADE
1 EL KAKAO  3-5EL GLUHWEINSIRUP/ROTWEIN

BAISER
4 EIWEISS 200G ZUCKER 100 G MANDELBLATTCHEN
FULLUNG
300 G SAHNE 1 EL SOFORTGELATINE 250 G PREISELBEEREN
PUDERZUCKER

ZUBEREITUNG

Fur den Ruhrteig die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig rdhren.
Eigelb nach und nach dazugeben. Mehl, Backpulver, Schokolade und Kakao mischen und
mit dem Sirup (Wein) auf mittlerer Stufe unterriihren. Die Halfte des Teiges in eine
gefettete Springform (24 cm @) streichen.

FUr das Baiser das Eiweil3 steif schlagen und den Zucker langsam unterrahren.

Die Halfte der Schaummasse auf dem Ruhrteig verstreichen. Die Halfte der Mandel-
blattchen dartberstreuen und backen.

Backzeit: ca. 25 Min. bei 180 °C (160 °C)
Aus den restlichen Teigmassen und Mandelblattchen einen zweiten Boden backen.
FUr die Fullung die Sahne mit der Gelatine steif schlagen. Die Preiselbeeren dazugeben.
Einen abgekuhlten Tortenboden mit einem Tortenring umschlieBen. Die Flllung darauf ver-

streichen. Den zweiten Tortenboden darauflegen und 2 Std. kuhl stellen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.
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NUSSGEBACK & AUFSTRICH SEITE 111
FLEISCHSALAT SEITE 112
APFEL-KASESALAT SEITE 112
GEBEIZTER SAIBLING SEITE 113
KNODELBURGER SEITE 114
BRATWURST-EIER SEITE 116
POCHIERTE EIER MIT SAUCE HOLLANDAISE SEITE 119
GEFULLTER TANNENBAUM SEITE 120
PIKANTES HANDBROT SEITE 123
VANILLEKIPFERL-DESSERT SEITE 124
ZUPF-GUGLHUPF SEITE 126
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