REGIONAL UND
SAISONAL KOCHEN
U N D BAC K E N OBST- UND GARTENBAU\:REERLIJE"I'[EI

Bis 15. November Kochbuch vorbestellen

mit leckeren Rezepten aus Reute
und Mittelbiberach

Zutaten Zubereitung
1kg Kartoffeln Rohe Kartoffeln schiilen und ras-
2St.  Eier peln. Die Zwiebel fein schneiden.
15t.  Zwiebel Eier, Zwiebel, Salz und Pfeffer
Salz, Pfeffer sowie Mehl nach Bedarf dazu-
Fett zum Ausbacken geben und mit den Kartoffeln
Mehl zum Binden vermischen.

Das Fett in einer Bratpfanne
erhitzen und die Kartoffelmasse
portionsweise hineingeben. So-
bald sich ein knuspriger Rand

\ bildet und sich der Puffer leicht
MEIN TIPP \ Iésen lisst, wenden und von der

anderen Seite brédunen.
hmeckt Prima |

auf /

Zutaten

Kkleine Zucchini MEIN TIPP

150 g Vollkornmehl {

1St. Ei Zu den Zucchin

100 g wilrziger Bergkiise geraspelt schmeckt ein gen
Kriutersalz, Pfeffer ) Salat.
evtl. Mineralwasser

Butter/Ol zum Anbraten

FLPUFFER J

& PRezept von Ulrike

Zubereitung

Zucchini grob raspeln und mit den restlichen Zutaten zu einem weichen
Teig vermengen, gef. etwas Mineralwasser zufiigen, bis eine bindige
Masse entsteht.

Mit einem Essloffel kleine Haufchen in die Pfanne setzen, flach driicken
und auf jeder Seite braun anbraten. Wichtig: Die Masse nicht lange
stehen lassen, da Zucchini Wasser ziehen.

QR-Code scannen und
Kochbuch vorbestellen

Mehr Infos auf unserer

Homepage

Oder telefonisch bei Ulli:
07351 31101



Vorlaufiges Inhaltsverzeichnis

1. Suppen und Eintopfe

1.

2. Verschiedene Suppeneinlagen

3. Opa-Knaddel

4. Goldwiirfel - Suppe

5. Greane Grapfa - Suppe

6. Kartoffelschnitz und Spatzle

7. Feurige Sauerkrautsuppe

8. Rote-Beete-Suppe

9. Kartoffel-Eintopf

10. Kirbiscremesuppe

1. Karottensuppe mit Frischkase
2 Salate

1. Schwabischer Kartoffelsalat

2. Linsensalat

3. Mie-Nudel-Salat

4. Mediterraner Nudelsalat

5. Mozzarella-Nudel-Salat
3. Herzhafte Gerichte

1. Spatzle - Grundrezept

2. Schupfnudeln Grundrezept

3. Kartoffelgratin

4. Pommes

5. Brezel-Soufflé

6. Champignonsofle

7. Zucchini-Pilz-Gemuse

8. Kirbis gebraten

9. Ratatouille

10. Ofengemiise mit Kartoffeln

1. Ofenkartoffeln mit Radieschendip

12. Laubfrosche

Grundrezept Fleischbrihe
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Grine Pfannenkuchen
Krauterquark-Crepes
Mangold-Nudeln
Mittelbiberacher Spinatspatzle
Gemise-Lasagne
Mangold-Lasagne
Kirbis-Lasagne mit Tomaten
Zucchini-Kichle

Kartoffelpuffer

Gemise-Puffer mit Krauterquark

Gartnerin-Omelett
Gemiiseecken mit Kasesofle
Grine Krapfen gebraten

Pasta mit Zucchini und
Knusperbrdseln

Zucchini-Pie / Zucchini-Pizza
Zucchini-Schinken-Rollchen
Zucchini-Slice

Krautkrapfen

Krautwickel mit Kartoffelbrei
Rauchfleisch-Kichle

Pikante Pfannkuchen mit
Fleischfillung

Saure Bohnen mit Spatzle
Linsen mit Spatzle
Schwabische Wurstspatzle
Gerostete Leberspatzle
Krautspatzle
Fleischknopfle

Birnen, Bohnen, Speck
Gurken-Spaghetti

Gefillte Gurke
Schupfnudelauflauf
Nudelauflauf

Herzhafter Kartoffelauflauf

Hahnchenauflauf



47. Kirbis, Kartoffeln und Hackballchen
vom Blech

48. Hahnchenschlegel auf Ofengemise

49. Hahnchenschlegel im Maisbett

50. Hornchennudeln mit Zucchini und
Speck

51. Bachforelle mit Salzkartoffeln und
Remouladensofie

52. Ungarisches Hirtengulasch

53. Extra knuspriger Pizzateig

4. Pizzabelag mit weiller Sofle

55. Lauch-Champignon-Pizza

56. Zwiebelkuchen

57. Denneda

58. Flammkuchen mit Kiirbis und Birne

59. Mangold-Quiche

60. Mini-Gemtise-Quiches
61. Karotten-Tarte mit Ziegenfrischkase
62. Blaukraut-Tarte mit Birnenschmand

Leckeres vom Grill

1. Gegrillte Zucchini und Auberginen
2. Geflllte Pilze zum Grillen

3. Gegrillte Zucchinirdllchen

4. Tomate-Basilikum-Dipp

S. Paprika-Feta-Dipp

6. Gegrillte Rosmarin-Schweinelende

SiiBe Speisen und Nachtisch

1. Ofenschlupfer

2. Quark-Ofenschlupfer

3. Zwetschgen-Crumble

4. Zwetschgenknodel

5. Grief3schnitten mit
Zwetschgenkompott

6. Schwarzes Mus

7. Apfelspatzen

Apfel-Denneda
Apfelkichle

Waffeln mit Mostsofle
Zogene Kiachla
Kartoffelwlrste
Erdbeer-Dessert

Apfel-Dessert

Fiir den Vorrat

Suppengemise

Gekornte Briihe

Krautersalz

Eingelegte Zucchini
Eingelegter Rettich
Tomatensauce im Backofen
Rote-Beete-Salat
Zucchini-Chutney
Birnen-Chutney

Chutney aus griinen Tomaten
Rotwein-Zwetschgen
Pflaumengritze

Apfelmus

Gediinstete / eingekochte Birnen
Hagebuttenmarmelade

Quittengelee

Kuchen, Brot, Geback

1.

2.

Erdbeer-Baiser-Torte
Himbeer-Mascarpone-Torte
Traubleskuchen
Rhabarber-Kasekuchen
Rhabarberkuchen mit Mandelbaiser
Zucchini-Schoko-Kuchen
Zucchini-Kuchen

Ribli-Kuchen



10. Brombeerkuchen

1. Bohmische Apfeltorte 10.
12. Apfel-Schmand-Kuchen 11.
13. Schneller Apfelkuchen

4. Apfelballen 12
15. Birne-Walnuss-Muffins

16. Omas Kasekuchen

17. Rote Beete-Kuchen mit Walnissen

18. Apfelbrot

19. Musmehlkuchen

20. Nussecken

21. Waschkorbgeback

22. Biberacher Schiitzenkrapfen

23. Vollkornbrot

24, Fastenbrezeln

Getranke

1. Rhabarber-Sirup

2. Rosen-Bowle

3. Krauterlimonade

4. Johannsibeer-Likor

5. Bratapfel- Likor

6. HeiBBer Apfelpunsch

Zwetschgendatschi vom Blech

Verschiedene Leckereien

Krauterkas-Butter
Mediterrane Krauterbutter
Krauter-Butter
Tomaten-Butter

Salz- oder Grillbutter
Basilikum-Pesto
Mohrengriin-Pesto
Brombeer-Senf

Birnen-Senf

10. Knuspermisli

Krauterwissen

Gartentipps fiir den Gemiiseanbau im eigenen
Garten

Saisonkalender Obst und Gemiise



Lassen Sie sich von den verschiedenen klassischen, schwabischen sowie
modernen und liberraschenden Gerichten mit viel frischem Gemise und
Obst sowie weiteren Produkten, die in unserer Region produziert werden,
inspirieren und geniefen Sie die Vielfalt des Geschmacks unserer Heimat.

Das Koch- und Backbuch bietet mit ber 150 Rezepten fir jedes Alter,
jedes Konnen, jede Jahreszeit und jeden Geschmack einfache und leckere
Rezepte und ist eine Rezepte-Sammlung fiir jeden Tag; erganzt um
Pflanzenportraits der verwendeten Obst- und Gemiisesorten sowie
Krauterwissen und Gartentipps fir den erfolgreichen Gemiseanbau im
eigenen Garten - regionaler, saisonaler und frischer kochen und backen
geht nicht!

Viel Freude beim Gartnern, Kochen und Backen und eine gesegnete
Mahlzeit!

Ihr Obst- und Gartenbauverein Reute e.V.

fi |_..ﬁ’. OBST- UND.GARTENBAUVEREIN
R REUTE




