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Maultaschenteig

Lutaten fiir 4 Personen:

500 g Mehl

100 g NudelgrieB
Salz

6 Eier

2 EL Ol

ca. 1 EL Wasser

Ravioliteig

Lutaten fiir 4 Personen:

300 g Mehl

3 verquirlte Eier
1 EL Olivendl

Y TL Salz

Pastateig

ZLutaten fiir 4 Personen:

250 g Weizenmehl
150 g Hartweizengrief
1 TL feines Meersalz

4 EL Olivendl

160 ml Wasser

ZTucker

Frischhaltefolie

Lubereitung:

1. Mehl, Gries, eine Prise Salz, Eier, Ol und Wasser zu einem
geschmeidigen Teig verkneten.

2. Den Teig mit einem Tuch abdecken und 20-30 Minuten
ruhen lassen.

Zeitaufwand: ca. 15 Minuten + 20-30 Minuten Ruhezeit

Lubereitung:

1. Das Mehl auf die Arbeitsflache haufen, eine Vertiefung in
die Mitte machen und die Eier, das 0l sowie das Salz hinein-
geben. Alles sorgfdltig zu einem geschmeidigen, nicht zu
weichen Teig verkneten.

2. Aus dem Teig eine Kugel formen, diese in Frischhaltefolie
wickeln und 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Zeitaufwand: ca. 15 Minuten + 1 Stunde Ruhezeit

Lubereitung:

1. Mehl, HartweizengrieR und Salz in eine Rihrschissel
sieben.

2. 01, Wasser und eine Prise Zucker dazugeben.

3. 6-10 Minuten kneten bis eine Kugel entsteht, in Frisch-
haltefolie einpacken und 30-60 Minuten bei Zimmertempe-
ratur ruhen lassen.

Zeitaufwand: ca. 15 Minuten + 1 Stunde Ruhezeit
Genius



Pizzateiq

Lutaten fiir 4 Personen:

400 g Weizenmehl

250 ml stilles, lauwarmes
Mineralwasser

15 g Frischhefe

2 TL Puderzucker

1 EL Meersalz

4 EL Olivendl (extra natives)

Tortillateig

Lutaten fiir 4 Personen:
1 kg Weizen-/Maismehl
n. B. Wasser

12 TL Olivendl

Salz und Pfeffer

Genius

Lubereitung:

1. Das Mehl sieben und etwa % davon auf der Arbeitsflache
anhdufen. In der Mitte eine Vertiefung bilden.

2. Die Hefe und den Puderzucker in etwas Wasser auflésen
und in die Vertiefung geben. Etwa die Halfte des Wassers
dazugeben und alles gut vermischen. Der Teig ist jetzt sehr
weich und klebrig.

3. Das Salz in etwas Wasser auflésen und dazugeben. Nun
das 0l hineingeben, das restliche Mehl dariiber streuen und
alles sorgfaltig zu einem glatten Teig verkneten.

4. Den Teig mindestens 10 Minuten kréftig durchkneten. An-
schlieBend vierteln, Kugeln formen, oben kreuzformig ein-
schneiden und mit einem feuchten Tuch abdecken. Bei Zim-
mertemperatur mindestens 3 Stunden gehen lassen.

Zeitaufwand: ca. 20 Minuten + ca. 3 Stunden Ruhezeit

Lubereitung:

1. Das Mehl, Wasser, Olivendl, Salz und Pfeffer zu einem
glatten Teig vermischen.

2. Der Teig sollte nicht mehr kleben, also nach Bedarf Wasser
oder Mehl hinzufiigen.

3. AnschlieBend 15 Minuten ruhen lassen.

Zeitaufwand: ca. 10 Minuten + 15 Minuten Ruhezeit



Samosateig

Lutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:

250 g Dinkelmehl 1. Das Mehl und die Gewiirze in eine Schissel geben und qut
125 g Weizenmehl mischen.

1 TL Meersalz 2. In der Mitte des Mehls eine Vertiefung bilden und das Ol
1 % TL Kurkuma hineingeben. Das Ganze mit dem Wasser zu einem elasti-
Y, TL Currypulver (optional) schen, nicht klebenden Teig verkneten. AnschlieBend zuge-
2 EL Rapsdl deckt 30 Minuten ruhen lassen.

ca. 200 ml Wasser
Zeitaufwand: ca. 15 Minuten + 30 Minuten Ruhezeit

Friihlingsrollenteig

Lutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:

300 g Mehl 1. Das Mehl mit dem Wasser und einer Prise Salz zu einem
60 ml Wasser festen Teig verkneten.

Salz 2. Diesen mit einem feuchten Tuch abdecken und 2 Stunden

ruhen lassen.

Zeitaufwand: ca. 15 Minuten + 2 Stunden Ruhezeit

Wan-Tan-Teig

Lutaten fiir 4 Personen: Lubereitung:

250 g Weizenmehl 1. Das Mehl mit dem Salz in eine Schissel sieben. In der
1TL Salz Mitte eine Vertiefung bilden und Eier sowie Wasser
2 verquirlte Eier dazugeben. Alles verkneten, bis ein geschmeidiger Teig
ca. 1 EL Wasser entsteht.

2. Den Teig mit einem feuchten Tuch abdecken und 30 Minu-
ten ruhen lassen.

Zeitaufwand: ca. 15 Minuten + 30 Minuten Ruhezeit
4 Genius



Maultaschen mit Wurstbrat und Hack

Lutaten fiir 4 Personen:
Maultaschenteig gemal
Grundrezept: siehe S. 2

Fur die Fillung:

Y, Bund glatte Petersilie

Y, Bund Majoran

100 g ungebriihte feine
Kalbsbratwurst

Y Brotchen (vom Vortag)

100 Gramm Spinat,
tiefgekihlt

125 Gramm Beefsteakhack

1Ei

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

EdelsiR-Paprikapulver

1 Eiweill zum Bestreichen

1 L Rinderfond
(oder Rinderbriihe)

3 Schalotten

1 EL Butter

% Bund glatte Petersilie

Genius

Lubereitung:

1. Fir die Fillung: Das Brotchen in kaltem Wasser einweichen, gut
ausdriicken und mit den Handen fein zerpfliicken. Spinat in einem
Sieb auftauen lassen, gut mit den Handen ausdriicken und grob
hacken. Petersilie und Majoran abspilen, trocken tupfen und fein
hacken. Brat aus der Bratwurst, Hackfleisch, Ei, Spinat, gehackte
Krduter und zerpflicktes Brotchen in eine Schiissel geben. Mit Salz,
Pfeffer und Paprika kraftig wiirzen und zu einer glatten Masse kne-
ten. AnschlieBend die Masse in einen der Spritzbeutel geben - die-
se dient spater fiir die Fillung der Maultaschen.

2. Den Maultaschenteig nach der Ruhezeit nochmals mit den Han-
den durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn
ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen.

3. Je ca. 1 TL Fillung in die Mitte geben, die Rander mit Wasser
bepinseln. Den zweiten Kreis darauflegen und die Rander mit ei-
ner Gabel qut andriicken. Den Vorgang wiederholen, bis Teig und
Fillung verbraucht sind.

4. Rinderfond oder -brithe aufkochen. Die Maultaschen darin 10-15
Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen.

5. Schalotten abziehen, grob wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhit-
zen und Schalottenwiirfel darin goldbraun braten. Petersilie abspi-
len, leicht trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Die
Schalottenwiirfel und Petersilienstreifen zur heien Brihe hinzufi-
gen und anschlieBend servieren.

Zeitaufwand insgesamt: ca. 85 Minuten



Ravioli mit Apfel-Blutwurstfiillung

Lutaten fiir 4 Personen:
Ravioliteig gemaR
Grundrezept: siehe S. 2

2 Schalotten

30 g Butter

1 kleiner Apfel

200 g Blutwurst

2 EL Mehl

2 EL Apfelsaft

2 TL frische, gehackte
Petersilie

Salz

300 g Pastinaken

Mark von 1 Vanilleschote

200 ml Kalbs- oder
Gemisebriihe

WeiBwein

300 ml Sahne

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Tucker

Lubereitung:

1. Die Schalotten putzen und fein schneiden. Die Halfte der Butter
in einer Pfanne schmelzen und die Halfte der Schalotten darin
glasig dinsten. Danach den Apfel schalen und das Kerngehduse
entfernen. Die Blutwurst pellen, und zusammen mit dem Apfel
fein wirfeln.

2. Apfel- und Blutwurstwiirfel, Mehl, frische Petersilie und Apfel-
saft zu den Schalotten in die Pfanne geben, qut verriihren und ei-
nige Minuten ziehen lassen. Die Pfanne vom Herd nehmen und die
Masse abkihlen lassen.

3. Den Ravioliteig nach der Ruhezeit nochmals mit den Hénden
durchkneten.

4. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen und
mit einem Glas Kreise ausstechen. Je ca. 1 TL Fillung in die Mitte
geben, die Rander mit Wasser bepinseln, einen zweiten Kreis dar-
auflegen und die Rander mit einer Gabel gut andriicken. Den Vor-
gang wiederholen, bis Teig und Fillung verbraucht sind.

5. Die fertigen Ravioli ca. 5-7 Minuten in reichlich Salzwasser ga-
ren, anschlieRend gut abgieBen und warm stellen.

6. Wahrenddessen die restliche Butter in einem Topf schmelzen
und die restlichen Schalotten darin andinsten. Die Pastinaken
schalen, in kleine Stiicke schneiden und mit dem Vanillemark in
die Pfanne geben. Das Ganze mit der Briihe und einem Schuss
WeiBwein abldschen und mit der Sahne aufgieBen. Bei schwacher
Hitze kdcheln lassen, bis die Pastinaken weich sind. Die Mischung
fein pirieren und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschme-
cken. Die Ravioli auf Tellern anrichten und mit der Pastinaken-Va-
nillesauce servieren.

Zeitaufwand insgesamt: ca. 1 Stunde 45 Minuten

Genius



Teigtaschen mit Kartoffel-Schinken-Fiillung und

Lammsauce

Lutaten fiir 4 Personen:

220 g Mehl

Salz

2 Eier

ca. 2 EL Wasser, ggf. etwas
mehr oder weniger

2 EL Tomatenmark

500 g Lamm

1 Zwiebel

1 Karotte

2 EL Pflanzendl

1 Lorbeerblatt

1 TL Thymian

250 ml Lammfond

2 EL Balsamicoessig

Speisestarke

2 Schalotten

100 g Schinken am Stiick

1 EL Butter

"% TL gehackter Majoran

Pfeffer

200 g mehlige, gekochte
Kartoffeln

50 g Schafskdse

Genius

Lubereitung:

1. Das Mehl mit dem Salz mischen, die Eier und das Tomatenmark
hinzugeben und alles zu einem relativ festen Teig verkneten. Je nach
Konsistenz etwas mehr oder weniger Wasser dazugeben. Anschlie-
Rend zugedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

2. Das Lammfleisch in sehr kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel und
die Karotte schalen und fein wirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch darin anbraten. Die Zwiebel- und Karottenstiicke, das
Lorbeerblatt und den Thymian hinzufiigen und alles mit dem Lamm-
fond abloschen. Den Balsamicoessig unterriihren und die Sauce dann
zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 30 Minuten kdcheln lassen. Die
Speisestarke mit etwas kaltem Wasser anrihren und die Sauce damit
nach Geschmack andicken. Die Schalotten putzen, den Schinken in
Streifen schneiden und beides fein hacken. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen, die Schalotten darin weich dinsten und den Schinken und
den Majoran dazugeben. Alles einige Minuten kdcheln, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und abkiihlen lassen. Die Kartoffeln stampfen
und mit dem zerbrockelten Schafskase mischen. AnschlieBend die
Schalotten-Schinken-Mischung unterheben. Die Masse dient spéter fir
die Fillung der Teigtaschen.

3. Den Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den Handen durchkneten,
dann auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen und mit ei-
nem Glas Kreise ausstechen. Je ca. 1 TL Fiillung in die Mitte geben, die
Rander mit Wasser bepinseln, einen zweiten Kreis darauflegen und
die Rander mit einer Gabel gut andriicken. Den Vorgang wiederholen,
bis Teig und Fillung verbraucht sind.

4. Die Teigtaschen in reichlich Salzwasser etwa 5-7 Minuten ziehen
lassen, abgieBen und sofort mit der Lammsauce servieren.

Zeitaufwand insgesamt: ca. 1 Stunde 15 Minuten



Strudelpackchen mit Obst und Ingwer

Lutaten fiir 16 Stiick:
1 Bio-Zitrone

4 groBe Birnen

2 kleine Apfel

2 Ingwerwurzeln

2 Msp. Cayennepfeffer
120 g Magerquark

4 EL flussiger Honig

2 Eier

8 EL Milch (1,5 % Fett)

2 Platten Strudelteig

20 g gemahlene Mandeln
40 g Semmelbrosel
Puderzucker
Minzeblatter

Lubereitung:

1. Die halbe Zitrone heil abspiilen, trocken tupfen und die Schale fein
abreiben. Den Saft aus der halben Zitrone pressen.

2. Birnen und Apfel waschen, schélen, vierteln und entkernen. Jeweils
in dinne Scheiben schneiden und in eine Schissel geben. Mit Zitro-
nenschale und Zitronensaft mischen.

3. Den Ingwer schélen und fein reiben. Mit Cayennepfeffer, Quark und
Honig in einer zweiten Schiissel qut verriihren. Uber die vorbereiteten
Apfel- und Birnenscheiben geben. Das Ei trennen. Eigelb und Milch in
einer kleinen Schiissel verquirlen. Das EiweiR fiir spater aufheben.

5. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen und mit
einem Glas Kreise ausstechen. Mit etwas Ei-Milch-Mischung
bestreichen.

6. Mandeln mit den Semmelbrdseln mischen und jeweils 1 Loffel da-
von in die Vertiefungen der Teigblatter verteilen. AnschlieBend eine
Portion Frucht-Quark-Mischung daribergeben.

7. Das EiweiR leicht verschlagen, die Teigrander damit bestreichen und
die zweite Strudelteigplatte obenauf auflegen und mit dem Teigroller
anrollen, sodass einzelne Teigtaschen entstehen.

9. Die Strudelpackchen mit der restlichen Ei-Milch-Mischung
bestreichen.

10. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Strudelpéckchen dar-
aufsetzen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Ober- und Unter-
hitze auf der mittleren Schiene 20-25 Minuten backen.

Zum servieren mit Puderzucker bestauben und mit Minzebldttern
garnieren.

Teitaufwand: ca. 45 Minuten

Genius



Nougatplatzchen

Lutaten fiir:

500g Mehl

200g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

350q Butter

2 Eigelb

1Ei

Etwas Zitronenschale,
gerieben

1 Prise Salz

Nuss-Nougat-Creme

Genius

Lubereitung:

1. Das Mehlin die Schissel geben und den Zucker und Vanilliezucker
driberstreuen. Eine Mulde in die Mitte driicken und die Butter in
Flockchen auf den Rand setzen. Das Eigelb und das Ei in die Mulde
geben, Zitronenschale und Salz dazugeben und alles mit dem
Rihrgerat oder den Handen verkneten.

2. Den Teig in einer geschlossenen Schiissel mindestens eine
Stunde kihl stellen.

3. Den Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den Handen
durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn
ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen. Je ca. 1 TL Fiillung
in die Mitte geben, die R&nder mit Wasser bepinseln, einen
zweiten Kreis darauflegen und die Rander mit einer Gabel gut
andriicken. Den Vorgang wiederholen, bis Teig und Fillung
verbraucht sind.

4. Bei 175°C fiir 10-12 Minuten backen.

Zeitaufwand insgesamt: ca. 30 Minuten



Ravioli in Tomatencremesauce

Lutaten fiir 4 Personen:
Ravioliteig gemaR
Grundrezept: siehe S. 2

2 kleine Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 ml Olivendl

350 g gemischtes Hackfleisch

frisch gemahlener schwarzer
pfeffer

% TL getrockneter Oregano

Y2 TL getrockneter Thymian

24 Cocktailtomaten

6 EL Tomatenmark

75 ml trockener WeiBwein

500 ml Sahne

Salz

Basilikum zum Garnieren

10

Lubereitung:

1. Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und fein schneiden.
Die Halfte des Olivendls in einem Topf erhitzen und die Halfte der
Iwiebeln und die ganze Knoblauchzehe darin anschwitzen. Das
Hackfleisch dazugeben, alles anbraten und mit Pfeffer, Oregano
und Thymian wiirzen.

2. Den Ravioliteig nach der Ruhezeit nochmals mit den Handen
durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn
ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen. Je ca. 1 TL Fillung
in die Mitte eines Kreises geben, zu einem Halbkreis
zusammenklappen und den Rand mit einer Gabel gut andriicken.
Den Vorgang wiederholen, bis Teig und Fillung verbraucht sind.
3. Die fertigen Ravioli ca. 5-7 Minuten in Salzwasser garen,
anschlieBend gut abgieBen und warm stellen.

4. Wahrenddessen das restliche Olivendl in einem zweiten Topf
erwdrmen und den Rest der Zwiebeln darin glasig diinsten. Die
Cocktailtomaten halbieren und zusammen mit dem Tomatenmark
im Topf unterrhren. Alles mit WeiBwein abléschen. AnschlieRend
die Sahne einriihren und kdcheln, bis eine cremige Sauce entsteht.
Mit Salz und Pfeffer nach Belieben abschmecken.

5. Die Ravioli auf Tellern anrichten und mit der Tomatencremesauce
servieren. Bei Bedarf mit Basilikum garnieren.

Zeitaufwand insgesamt: ca. 45 Minuten

Genius



Liegen-Ricotta-Tortellini in Salbeibutter

Lutaten fiir 4 Personen:
Pasta-Teig gemaR
Grundrezept: siehe S. 2

125 g junger Blattspinat
250 g Ziegenfrischkdse
1Ei

10 g geriebener Parmesan
5 EL Paniermehl

% L Hihnerboullion

125 g kalte Butter

8 getrocknete Tomaten
% Knoblauchzehe

1 TL Olivendl

Salz

Pfeffer

geriebener Muskatnuss
Salbeiblatter

Genius

Lubereitung:

1. Den Spinat waschen und grindlich abtropfen lassen. Knoblauch
schalen und hacken. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und den
Knoblauch darin andiinsten. Den Spinat dazufiigen, zusammenfallen
lassen und anschlieBend in eine Schiissel zum Auskihlen umfillen.
2. Das Ei trennen und das EiweiR fir spater aufheben. Den
abgekihlten Spinat grob hacken und mit Frischkdse, Eigelb,
Parmesan und Paniermehl verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
wirzen.

3. Die Boullion aufkochen. Salbei waschen, trocken tupfen und
Blatter von den Stielen zupfen. Einige Bldtter zum Garnieren
beiseite legen. Die Butter in Stiicken nach und nach unter die
Brihe riihren, 2 Salbeiblatter dazufiigen und den Sud 2-3 Minuten
kocheln lassen, danach den Salbei wieder herausnehmen.

4. 2 Salbeibldtter und die getrockneten Tomaten in Streifen
schneiden und zur Salbeibutter geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn zu einem
groBen Rechteck ausrollen. Das Rechteck langs halbieren und
daraus Quadrate schneiden. Je ca. % TL Fillung in die Mitte der
Quadrate geben, die Rander mit Wasser bepinseln und zu einem
Dreieck zusammen falten. Die lange Seite des Dreiecks leicht
einrollen. Die Enden der langen Seite des Dreiecks mit Wasser
bepinseln, den Zeigefinger auf die Mitte der langen Seiten legen.
Erst die rechte, dann die linke Seite um den Finger wickeln und
beide Enden zusammendriicken. Die Spitze der Tortellini zum
Schluss nach auBen klappen und andriicken. Den Vorgang
wiederholen, bis Teig und Fillung verbraucht sind.

6. Reichlich Salzwasser aufkochen und die Tortelloni darin ca. 5
Minuten ziehen lassen.

7. Lum Schluss die Salbeibutter erhitzen, die Tortellini darin
schwenken und anrichten. Mit dem Gbrigen Salbei garnieren.

Zeitaufwand insgesamt: ca. 2 Stunden
1



Pizzaecken mit Lachs und Spargel

Lutaten fiir 4 Personen:
Pizzateig gemal
Grundrezept: siehe S. 3

250 g Frischkase

1 Knoblauchzehe

Y, Bund Schnittlauch

250 g Réucherlachs

16 Stangen griner Spargel

12

Lubereitung:

1. Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Den Frischkése in eine Schissel
geben. Die Knoblauchzehe schilen und fein schneiden, den
Schnittlauch fein hacken. Beides zu dem Frischkdse geben und
kraftig verriihren.

2. Den Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den Handen durch-
kneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen
und mit einem Messer groere Quadrate raus schneiden. Die Qua-
drate quer durchschneiden, sodass 2 Dreiecken entstehen.

3. Die Dreiecke mit dem Frischkdse bestreichen. Auf jedes Dreieck
etwas Lachs legen. Die Spargelstangen vierteln und Gber dem
Lachs verteilen. Dann das zweite Dreieck auflegen und die Rander
mit einer Gabel qut andriicken. Den Vorgang wiederholen, bis der
Teig und der Belag verbraucht sind.

Zum Schluss alle Taschen ca. 15-20 Minuten backen.

Zeitaufwand: ca. 20 Minuten + Backzeit

Genius



Pansotti mit Garnelenfiillung

Lutaten fiir 4 Personen:
Pastateig gemaR
Grundrezept: siehe S. 2

1 Bund gemischte Krauter
der Saison

200 g Merlanfilet

100 g Schlagsahne

200 g ausgeloste
Tiefseegarnelen

%, Bund Dill

Salz

weiBer Pfeffer aus der Mihle

1 Eiweil

100 g gebrdunte Butter

Genius

Lubereitung:

1. Das Merlanfilet entgraten und grob wirfeln. Den Dill und die
Krauter der Saison abspiilen und zusammen mit dem Filet pirie-
ren; dabei die Sahne einlaufen lassen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. AnschlieBend durch ein Sieb streichen und die Masse in
einen der Spritzbeutel geben - diese dient spéter fir die Fillung
der Taschen.

2. Den Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den Handen durch-
kneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen
und mit einem Glas Kreise ausstechen. Die Mulden mit der Fisch-
creme befillen, die Garnelen halbieren und jeweils 1-2 Stiicke in
die Taschen legen. Die Teigrander mit Eiweil bestreichen.

3. AnschlieBend den zweiten Kreis auflegen und mit einem
Teigroller qut anrollen. Den Vorgang wiederholen, bis Teig und
Fillung verbraucht sind.

4. In kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Die Pansotti
auf einem Teller anrichten und mit brauner Butter iibergieRen.

Teitaufwand: ca. 30 Minuten + Garzeit

13



Pardulas

(sardische Teigtaschen mit Ricotta-Orangenfiillung)

Lutaten fiir 4 Personen:

200 g + 3 EL Mehl

Salz

40 g Butterschmalz

ca. 4 EL Wasser, ggf. etwas
mehr

350 g Ricotta

3 EL Zucker

1Ei

abgeriebene Schale von
1 Orange

Saffan

Puderzucker

14

Lubereitung:

1. Den Ofen auf 150° C vorheizen.

2. Die 200 g Mehl in einer Schiissel mit dem Salz mischen und das
Schmalz und loffelweise Wasser hinzufigen und alles zu einem
geschmeidigen, aber nicht zu weichem Teig verkneten. Den Teig
einige Minuten ziehen lassen.

3. Den Ricotta in einer Schissel mit Zucker, 3 EL Mehl, dem Ei, der
Orangenschale und einer Prise Safran mischen und die Masse in
einen der Spritzbeutel geben - diese dient spéter fir die Fillung
der Maultaschen. AnschlieBend einige Minuten kalt stellen.

4. Den Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den Handen durch-
kneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn ausrollen
und mit einem Glas Kreise ausstechen. Je ca. 1 TL Fillung in die
Mitte geben, die Rander mit Wasser bepinseln, einen zweiten
Kreis darauflegen und die Rander mit einer Gabel gut andriicken.
Den Vorgang wiederholen, bis Teig und Fillung verbraucht sind.
5. Die fertigen Teigtaschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und etwa 20 Minuten goldbraun backen. Sofort
aus dem Ofen nehmen, mit etwas Wasser besprengen und mit
reichlich Puderzucker bestauben.

Zeitaufwand: ca. 30 Minuten + Backzeit
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Blatterteigtaschen mit Feta-Peperoni-Fiillung

Lutaten fiir 32 Teigtaschen:

2 Platten Blatterteig

150 g Schafskase

3 EL gehackter Thymian

150 g klein geschnittene
Peperoni, aus dem Glas,
abgetropft (Scharfe je nach
Geschmack)

Salz

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

2 EL Olivendl

1 verquirltes Eigelb

Genius

Lubereitung:

1. Den Ofen auf 200° C vorheizen. Fiir die Fillung den
Schafskdse fein wirfeln und in einer Schissel mit dem Thy-
mian und den Peperoni mischen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

2. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn ausrol-
len und mit einem Glas Kreise ausstechen. Mit dem Loffel
etwas Fillmasse in die Mitte geben, die Rander mit Olivendl
bepinseln, einen zweiten Kreis darauflegen und die Rander
mit einer Gabel gut andriicken. Den Vorgang wiederholen,
bis Teig und Fillung verbraucht sind.

3. Die Teigtaschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen und mit dem verquirlten Eigelb bepinseln. 15-20
Minuten goldbraun backen. Schmeckt heif und kalt.

Zeitaufwand: ca. 30 Minuten + Backzeit
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Quesedillas

Lutaten fiir 10 Stiick:
Tortillateig gemaR
Grundrezept: siehe S. 3

5 Becher saure Sahne

Frihlingszwiebeln

Jalapefios

Kase (z.B. Edamer oder
Manchego) gerieben

Fett zum Braten
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Lubereitung:

1. Fir die Fillung die Frihlingszwiebeln und Jalapefos in
Ringe schneiden und mit der sauren Sahne und dem Kase
vermischen.

2. Den Tortillateig nach der Ruhezeit nochmals mit den Han-
den durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache
diinn ausrollen, so dass der Teig ein Kreis bildet. Auf die
Halfte des Kreises die Kdse-Sahne-Creme geben. Die Rander
mit Wasser bestreichen. Die ungefiillte Hélfte draufklappen
und die Rander mit einer Gabel gut andriicken. Den Vorgang
wiederholen, bis Teig und Fillung verbraucht sind.

3. Die Tortillas in der Pfanne méglichst ohne Fett backen bis
eine leichte Brdune zu erkennen ist.

Zeitaufwand: ca. 30 Minuten + Backzeit

Genius



samosas mit Kartoffelfillung

Lutaten fiir 4 Personen:
Samosateig gemal
Grundrezept: siehe S. 4

300 g Kartoffeln

1 griine Chilischote

3 EL Ol zum Braten

4 TL Kreuzkimmelsamen

1 Prise Kurkuma

1L Salz

1 TL gemahlener
Kreuzkiimmel

75 g tiefgefrorene Erbsen

Pflanzendl zum Ausbacken

Genius

Lubereitung:

1. Die Kartoffeln waschen, schalen und wiirfeln. Die Chilisch-
ote fein hacken.

2. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kreuzkimmelsa-
men darin anbraten. Die Kartoffelwiirfel und die Chilischote
hinzugeben und alles 3 Minuten anbraten. AnschlieRend
Kurkuma und Salz hinzufiigen und weitere 5 Minuten braten.
Dabei gelegentlich umriihren.

3. Den gemahlenen Kreuzkimmel und die Erbsen hinzuge-
ben, alles sorgféltig verriihren, die Pfanne zudecken und das
Ganze ca. 10 Minuten schmoren lassen, bis die Kartoffeln
weich sind. AnschlieBend die Masse abkiihlen lassen.

4. Den Samosateig nach der Ruhezeit nochmals mit den
Handen durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che dinn ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen.
Fullung in die Mitte geben, einen zweiten Kreis darauflegen
und die Rander mit einer Gabel qut andriicken. Diesen Vor-
gang wiederholen, bis Teig und Fiillung verbraucht sind.

5. AnschlieBend die Samosas in heiBem Ol einige Minuten
goldgelb ausbacken. Schmeckt heil und kalt.

Zeitaufwand: ca. 40 Minuten + Garzeit
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Frihlingsrollen ,,vietnamesisch”

Lutaten fiir 4 Personen:
Frihlingsrollenteig gemaR
Grundrezept: siehe S. 4

40 g getrocknete Morcheln
60 g Glasnudeln

3 kleine Kartoffeln

2 Méhren

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

300 g Schweinehackfleisch
1 Ei + 1 verquirltes Ei

Salz und frisch gemahlener
schwarzer Pfeffer
Pflanzendl zum Ausbacken
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Lubereitung:

1. Die Morcheln ca. 1 % Stunden in warmem Wasser einwei-
chen. AnschlieRend sorgfdltig ausdriicken und in schmale
Streifen schneiden. Die Glasnudeln ca. 10 Minuten in war-
mem Wasser einweichen, dann abgieBen, in 3 cm groRe
Stiicke schneiden und zu den Morchelstreifen geben.

2. Die Kartoffeln und Mohren schalen und in feine Stifte
schneiden und zu der Mischung geben. Die Schalotten put-
zen, fein wiirfeln und unterriihren. AnschlieRend den Knob-
lauch schélen, fein schneiden und mit dem Hackfleisch und
dem Ei zu den Glasnudeln geben. Alles kraftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken und verkneten.

3. Den Frihlingsrollenteig nach der Ruhezeit nochmals mit
den Handen durchkneten, dann auf einer bemehlten Flache
zu einem diinnen Teig ausrollen. Mit einem Messer groRe
Quadrate ausschneiden. Die Rander jedes Quadrats mit Ei
bepinseln. AnschlieBend auf eine Halfte jedes Quadrats et-
was Fillung geben, einmal einschlagen, die Seiten dariiber
legen und vorsichtig aufrollen. Die Rander gut festdriicken.
Diesen Vorgang wiederholen, bis Teig und Fillung verbraucht
sind. AnschlieRend die Frihlingsrollen portionsweise in hei-
Rem Ol einige Minuten goldgelb ausbacken.

Zeitaufwand: ca. 30 Minuten + Einweich- und Garzeit
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Dim Sum ,,thailandisch”

Lutaten fiir 4 Personen:
Wan-Tan-Teig gemal
Grundrezept: siehe S. 4

200 g Schweinehackfleisch

50 g rohe, geschdlte Garnelen

25 g Wasserkastanien (aus
der Dose, Abtropfgewicht)

1 Knoblauchzehe

1 EL Fischsauce

1 EL Sojasauce

1 EL Sesamdl

1 TL Zucker

frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer

Bambuskorbchen zum
Dampfen

Genius

Lubereitung:

1. Das Hackfleisch in eine Schiissel geben, die Garnelen und
die Wasserkastanien fein hacken und hinzufiigen. Die Knob-
lauchzehe schélen und fein schneiden. Das Ganze mit Fisch-
und Sojasauce, Sesamdl, Zucker und Pfeffer nach Geschmack
wiirzen und kraftig durchkneten.

2. Den Wan-Tan-Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den
Handen durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che dinn ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen.
Etwas Fillung in die Mitte geben, einen zweiten Kreis darauf-
legen und die Rander mit einer Gabel gut andriicken. Diesen
Vorgang wiederholen, bis Teig und Fiillung verbraucht sind.
3. In einem Wok so viel Wasser erhitzen, dass das hineinge-
stellte Dampfkorbchen damit nicht in Beriihrung kommt. Die
fertigen Teigtaschen in das Korbchen geben, den Wok zude-
cken und alles 10-12 Minuten dampfen.

Zeitaufwand: ca. 30 Minuten + Garzeit

19



Wan Tan mit Ananas und Mungobohnen

Lutaten fiir 4 Personen:
Wan-Tan-Teig gemal
Grundrezept: siehe S. 4

Yx rote Paprikaschote

150 g Ananas, aus der Dose,
abgetropft, den Saft
auffangen

1 Zwiebel

100 g Mungobohnensprossen

2 EL siiBe Chilisauce

1 EL Tamarindenmus

Salz

Chilipulver
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Lubereitung:

1. Die Paprikaschote und die Ananas vierteln, entkernen und
fein wirfeln. Die Zwiebel schélen und sehr fein schneiden.
Die Mungobohnensprossen kurz kalt abspiilen, abtropfen las-
sen und klein schneiden.

2. 5 EL Ananassaft zusammen mit der ChilisoRe, Tamarinden-
mus und Salz in einer Pfanne aufkochen lassen. Paprika, Ana-
nas, Zwiebel und Sprossen hinzugeben und 5-7 Minuten dar-
in dinsten, bis die Flissigkeit fast verdunstet ist. Mit
Chilipulver auf gewiinschten Scharfegrad abschmecken.

3. Den Wan-Tan-Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den
Handen durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsfla-
che dinn ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen.
Etwas Fillung in die Mitte geben, zu einem Halbkreis zusam-
menklappen und den Rand mit einer Gabel qut andriicken, so
dass einzelne Teigtaschen entstehen. Diesen Vorgang wie-
derholen, bis Teig und Fiillung verbraucht sind.

4. AnschlieBend die Wan-Tans portionsweise in heiRem Ol
einige Minuten goldgelb ausbacken.

Zeitaufwand: ca. 40 Minuten + Garzeit

Genius



Piroggen mit Speck und Sauerkraut

Lutaten fiir 25 Stick:
Fir den Teig:

250 g Dinkelmehl (Type 630)

250 g weiche Butter

250 g Magerquark

1TL Salz

1 TL getrockneter Thymian
Mehl (zum Bearbeiten)

Fir die Fillung:

100 g gerducherter,
durchwachsener Speck

1 kleine Zwiebel

1 TL Butter

250 g Sauerkraut

1 Bund krause Petersilie

200 g saure Sahne

frisch gemahlener Pfeffer

Vs TL Cayennepfeffer

Salz

1Ei

Genius

Lubereitung:

1. Fir den Teig Mehl, Butter, Quark, Salz und Thymian mit
den Knethaken des Handriihrers zu einem glatten Teig
verkneten. Abgedeckt im Kihlschrank fir mindestens 6
Stunden kalt stellen.

2. Fir die Fillung den Speck in kleine Wiirfel schneiden. Die
Lwiebel schalen und fein wirfeln. Butter in einer Pfanne
erhitzen und Speck- und Zwiebelwirfel darin braten. Das
Sauerkraut kurz abspilen, in einem Sieb abtropfen lassen
und mit den Handen kraftig ausdriicken. Die Petersilie ab-
spilen, trocken schitteln und fein hacken. Speck- und Zwie-
belwirfel, Sauerkraut, Petersilie und 1-2 EL saure Sahne (den
Rest beiseite stellen) verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Ca-
yennepfeffer abschmecken.

3. Den Backofen auf 180°C Unter- und Oberhitze vorheizen.
Den Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den Handen durch-
kneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache diinn aus-
rollen und mit einem Glas Kreise ausstechen und etwas Fll-
masse in die Mitte geben. Das Ei trennen und die Teigrander
rund-herum mit etwas Eiweill bestreichen. Einen zweiten
Kreis darauflegen und die Rander mit einer Gabel gut andri-
cken. Vorgang wiederholen, bis Teig und Fillung verbraucht
sind.

5. Die Piroggen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Back-
blech legen. 1 EL Wasser und das Eigelb verquirlen und die
Piroggen diinn damit bestreichen. Im Ofen auf der mittleren
Schiene 10-15 Minuten goldbraun backen. Die fertigen Pi-
roggen heil oder kalt mit der restlichen sauren Sahne ser-
vieren.

Zeitaufwand: ca. 45 Minuten + Backzeit
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Piroschki mit Champignonfiillung

Lutaten fiir 4 Personen:

Fir den Teig:
5009 Mehl
1E

1171 Salz
200 ml Milch
40 g Hefe

1 TL Zucker
2 EL Olivenol

Fur die Fillung:
700 g Champignons
6 EL saure Sahne
Petersilie

Salz

Pfeffer

Thymian

0Ol zum ausbacken
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Lubereitung:

1. Mehl, Salz und Ei in eine Schiissel geben. Die Milch auf-
warmen und die Hefe hinein riihren. Den Zucker hinzufiigen
und weiterriihren. Nun die Milch in die Schissel zu dem
Mehl geben und qut vermischen. Zuletzt noch das Ol hinzu
geben und fir mindestens 30 Minuten an einem warmen Ort
ruhen lassen.

2. Fiir die Fillung die Champignons waschen, vierteln und in
einer Pfanne mit Ol anbraten. AnschlieBend mit der sauren
Sahne und der Petersielie vermischen und mit den Gewiir-
zen abschmecken.

3. Den Teig nach der Ruhezeit nochmals mit den Handen
durchkneten, dann auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn
ausrollen und mit einem Glas Kreise ausstechen. Etwas Fiil-
lung in die Mitte geben, einen zweiten Kreis darauflegen
und die Rander mit einer Gabel gut andriicken. Vorgang wie-
derholen, bis Teig und Fiillung verbraucht sind.

4. Reichlich Ol in eine Pfanne geben und die Teigtaschen
darin goldbraun ausbacken. Oder im Ofen bei ca. 200°C
20 - 25 Minuten backen.

Zeitaufwand: ca. 30 Minuten + Backzeit
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SiiBe Piroggen mit Fruchtfiillung

Lutaten fiir 4 Personen:
Fur den Teig:

1E

350 g Mehl

1 Prise Salz

100 ml Wasser

Fur die Fillung:

1 EL Zucker

600 g Friichte (Blaubeeren,
Kirschen, Apfel, Pflaumen,
usw.)

2 EL Semmelmehl

2 EL Butter

4 EL Puderzucker

Vs L Schlagsahne

Genius

Lubereitung:

1. Fir den Piroggenteig Mehl, Salz und Ei verkneten. In
kurzen Abstdnden etwas lauwarmes Wasser dazu gieRen,
Der Teig sollte locker und nicht klebrig sein.

2. Fir die Fillung Zucker, Obst und Semmelmehl vermi-
schen.

3. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache dinn aus-
rollen und mit einem Glas Kreise ausstechen. Etwas Fil-
lung in die Mitte geben, einen zweiten Kreis darauflegen
und die Rander mit einer Gabel qut andriicken. Den Vor-
gang wiederholen, bis Teig und Fillung verbraucht sind.
4. Die Piroggen mit der Butter goldbraun ausbacken und
anschlieBend mit Puderzucker bestauben. Mit Schlagsah-
ne servieren.

Zeitaufwand: ca. 20 Minuten + Backzeit

23



Genius

Rezeptheft

www.genius.tv
Genius GmbH
Im Dachsstiick 8 < 65549 Limburg/Germany

© 2018 by Genius GmbH, Limburg/Lahn

SNP_RB_DE_0918





