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i Treiwilligenzentrum masste man er finden, wewn es das voch nicht gabe.”

Klaus Meier, erster Burgermeister der Stadt Neustadt an der Aisch

Liebe Leserin, lieber Leser,

hier wird Demokratie erlebbar und gestaltet. Hier werden Begegnungen auf Augenhohe geschaffen. Hier
entsteht ein Mit- und ein Fiireinander: Im Engagement trifft Solidaritat, Gemeinschaft und Menschlichkeit
aufeinander.

Dafur steht das Freiwilligenzentrum ,,mach mit!“ des Caritasverbandes Scheinfeld und Landkreis
Neustadt/Aisch-Bad Windsheim e.V. seit 20 Jahren. In dieser Zeit wurden viele Projekte angestof’en und
verwirklicht, wertvolle Netzwerkstrukturen gebildet, freiwilliges Engagement nachhaltig gestarkt sowie
zahlreiche motivierte Menschen vermittelt.

Nicht umsonst betonte Klaus Meier, erster Blirgermeister der Stadt Neustadt/Aisch, die Relevanz und
Bedeutung des Freiwilligenzentrums im obigen Zitat. Durch das Mitwirken vieler Ehrenamtlicher konnte in
den letzten beiden Jahrzehnten gemeinsam viel entstehen und bewirkt werden.

Der caritative Charakter des Freiwilligenzentrums ladt jeden Menschen ein, sich gemeinsam fiir ein
friedliches, vorurteilsfreies und unterstiitzendes Miteinander einzusetzen. Das geschah und geschieht noch
heute in vielen Projekten, Initiativen, Helferkreisen, Selbsthilfegruppen und Vereinen - oftmals auch im
Verborgenen.



Diese Vielfalt des Engagements mit den zahlreichen Freiwilligen soll das vorliegende Kochbuch
versinnbildlichen und widerspiegeln - auf kreative und genissliche Art und Weise. Denn es wurde erst
durch die Ehrenamtlichen im Freiwilligenzentrum ermdoglicht. Sie haben uns ihre Lieblingsrezepte fiir Sie
zugeschickt. Dabei reicht das Angebot von herzhaften Gerichten bis hin zu siRen Nachspeisen. Probieren
Sie die Rezepte gerne aus!

2002 fiel der Startschuss flir einen engagierten Landkreis Neustadt/Aisch-Bad Windsheim. Lassen Sie uns
gemeinsam in den nachsten Jahren daran weiter arbeiten, gestalten und uns dafiir einsetzen, damit es
auch weiterhin heif3t: ,mach mit!“

Mit herzlichen Griifen
Ihr Team im Freiwilligenzentrum ,mach mit!“
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Zutaten

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

2 TL Kreuzkiimmel (gemahlen)
1 TL Kurkuma

200 g rote Linsen

1 Dose geschalte Tomaten
600 m|l Gemiisebriihe
Chili (gemahlen, nach
Geschmack)

Salz (nach Geschmack)

Na(is aus Neustadt /Aisch

Zubereit ung

Die Zwiebel und den Knoblauch klein schneiden und zusammen mit der
Butter, den Linsen und dem Kurkuma andiinsten. Die Schaltomaten
und die Gemiisebriihe dazugeben und ohne Deckel einmal aufkochen
lassen.

Alles auf kleiner Flamme etwa 20 Minuten kocheln.

Zum Schluss die Suppe ptrieren und mit dem Chilipulver und dem Salz
abschmecken.

Guten Appetit!



Zutaten

Kartoffeln festkochend
Wiener Wiirstchen
Rapsol

Zwiebeln
Tomatenmark
Gemiisebriihe
Ketchup

Gewiirze:

Pfeffer

Salz

Knoblauchsalz

Paprika suf® oder scharf
Zucker

Kimmel gemahlen

Kartogtelgulasch

Blavka aus Emskirchen

Zubereit g

Die Kartoffeln mit Schale 20 Minuten kochen lassen. Abschalen und in
Wiirfel schneiden. Wiener in Scheiben schneiden. Danach die Zwiebeln
in kleinere Stiicke schneiden und mit dem Tomatenmark in Ol glasig
andunsten. Die Wiener Wiirstchen mit andiinsten bis sie etwas
gebraunt sind. Die kleingeschnittenen Kartoffeln mitin den Topf
geben, umriihren und die Gewiirze und das Ketchup dazugeben. Mit
Bruhe aufgielen und nochmal umriihren. Das Kartoffelgulasch ca. 3
Min. kocheln lassen, umriihren und abschmecken oder noch etwas
Wasser dazugeben. Danach anrichten und mit einem Blattsalat
servieren.

Guten Appetit!
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Zutaten

fiir 3-4 Personen

2 kg weiler Spargel (recht diinn)
Butter

Puderzucker

Salz

saftiger Bauernschinken oder
Kochschinken

kleine aromatische Tomaten

Spargel vom ﬁaokbl‘eo

~© EaE RN

J 1K

5 i
Siegmuwd aus Neustadt /hisch

Zubereit ung

Die geschalten Spargelstangen der Lange nach halbieren und mit der
Schnittflache nach oben nebeneinander auf ein Backblech mit hohem
Rand schichten. Mit Salz bestreuen und 30 Minuten einziehen lassen
(zieht Saft flir das Garen). Eine %2 kleine Tasse Weiltwein (oder Wasser)
zugeben und den Puderzucker auf und zwischen den Spargel sieben.
Die halbierten Tomaten am Rand verteilen. Reichlich Butter-flocken auf
dem Spargel geben. Zum Schluss mit den Schinkenscheiben belegen.
Das Blech fest mit Alufolie bedecken und bei ca. 170 °C Umluft ca. 40-50
Minuten im Backofen garen (Garprobe!). Dazu passt Sauce Hollandaise.

Durch diese Zubereitungsart verwassert der Spargel nicht und behalt

ein intensives Aroma. Das Gericht kann auch ohne Schinken und
Tomaten zubereitet werden.

10



Ukraivischer Dorsch T ”

Zutaten

300 g Schweinefleisch

1 rote Riibe (rote Beete)
2 Karotte

1 Zwiebel

Pflanzenol

300 g Kohl

300 g Kartoffeln

1 Paprika

1 EL Tomatenmark

2 Lorbeerblatter

Salz

gemahlener schwarzer Pfeffer

*mit freundlicher Ubersetzung durch Irina

Oksavia a})s: Di'e’re'réhéi d

Zubereit ung

Das Schweinefleisch mit Salzwasser aufsetzen und kochen bis es gar
ist. Danach das Fleisch herausnehmen, abkiihlen lassen und in
mundgerechte Stlicke schneiden.

Rote Riibe, Karotte und Zwiebel waschen und schalen. Die Riibe und
Karotte raspeln. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Ol in
eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze einschalten. Darin die
Zwiebel, Karotte und Riibe anbraten. Tomatenmark hinzufiigen.
Wahrenddessen den gehackten Kohl und die Kartoffeln in die Briihe
geben und bissfest kochen. Wenn die Kartoffeln gar sind, das gerostete
Gemluse, die Paprika, Lorbeerblatter und schwarzen Pfeffer
hinzufligen und weitere 10 Minuten kochen. Mit etwas Schmand oder
Creme fraiche heif} servieren.

Guten Appetit!
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Dohweveintopy mit teta e

Zutaten

2 rote Zwiebeln, gewiirfelt

2 Knoblauchzehen, gewdirfelt
100 g Petersilienwurzel

150 g Karotten

2 EL Olivendl

600 g stlickige Tomaten

300 g Kidneybohnen, gekocht
300 g weilde Bohnen, gekocht
Paprikapulver edelsiifR

Salz und Pfeffer

10 Stiele Thymian

400 g Feta

e . Vet o
Christian aus Neustadt / hisch

Zubereit ung

Die Zwiebeln und den Knoblauch gemeinsam mit den
kleingeschnittenen Karotten im Olivendl andiinsten. Die Tomaten dazu
geben und kocheln bis alles weich ist.

Die weilRen und die Kidneybohnen spiilen und dazu geben.

Alles mit den Gewiirzen abschmecken. Zum Schluss mit dem Feta und
den Thymianblattchen servieren.

12



ﬁéohsuppe"(,Ioh

Zutaten

4 | Wasser

1,5 kg Fisch

600 g Muscheln

1 Zwiebel

2 Kartoffeln

2 Stangensellerie
2 Karotten

1 Zitrone

3 Lorbeerblatter
4 Gewiirznelken

1 Bund frisches Griin, z. B.

Petersilie

*mit freundlicher Ubersetzung durch Irina

Oksavia aus Dietersheim*

Zubereit ung

Die Selleriestangen, ganze Zwiebel und den in grol3e Stiicke
geschnittenen Fisch in einen Kochtopf legen. Die Karotten in grofe
Scheiben schneiden, Kartoffeln wiirfeln, Zitronenschale abreiben und in
den Topf dazugeben. Mit 4 | Wasser bedecken und zum Kochen bringen.
Den Schaum abschopfen und 30 Minuten lang auf mittlerer Stufe
kocheln lassen. Die gut geputzten und gewaschenen Muscheln
hinzufligen. Nicht gedffnete Muscheln weglassen. Weitere 5 Minuten
lang kochen.

Die Fischgraten herausnehmen und das frische Griin hacken. Die Suppe
heil}, nach Wunsch mit Schmand und Graubrot, servieren.

Guten Appetit!
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T abouleh

Zutaten

zwei Blinde Petersilie

4 Tomaten

3 Stiick Lauchzwiebel

halbe Tasse feine Weizengriitze
(Bulgur)

Saft einer Zitrone

2-3 EL Olivenol

Salz nach Geschmack
Schwarzer Pfeffer nach
Geschmack

halber Bund frische Pfefferminze
etwas getrocknete Pfefferminze

uzaa aus NeusTadt /hisch

Zubereit g

Die Krauter klein hacken. 4 Tomaten in Wiirfel und Lauchzwiebel
schneiden. Den Saft der Zitrone auspressen. Bulgur in etwas Wasser ca.
15 Minuten quellen lassen. Danach den Bulgur in eine Schiissel und mit
den restlichen Zutaten zusammenmischen und ziehen lassen. Mit
frischer Pfefferminze servieren. Guten Appetit!

14
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Blumenkohl-Curry
mit roten Linsen und Reis Beate aus Diespeck

Zutaten

1200 g Blumenkohl

1 Stuck Ingwer (ca. 2cm)
1 Zehe Knoblauch

2 TL Pflanzenol

1 TL Curry Wirzpaste
100 ml Kokosmilch

400 ml Gemisebriihe

2 TL Instantpulver)

2 TL Kardamom

2 EL Thaibasilikum
(ersatzweise Basilikum)
2 Limette

100 g Linsen rot

160 g Reis

1 Prise Salz

2 EL Sojasolke

2 TL Chilipulver

Zubereit ung

Blumenkohl waschen und in kleine Roschen teilen. Ingwer schalen und
fein hacken. Knoblauch pressen. Ol in einer Pfanne erhitzen,
Currypaste, Knoblauch und Ingwer 1 Min. andiinsten. Blumenkohl
zugeben, 2 Min. anbraten. Mit Kokosmilch und Briihe abléschen.
Basilikum hacken (4 Blatter zur Dekoration beiseitelegen) mit
Limettensaft (evtl. Schale) und Kardamom zugeben. Alles aufkochen
und gewaschene Linsen zugeben, ca. 10-12 Min. garen. Reis nach
Packungsanweisung in Salzwasser garen. Curry mit SojasofRe und
Chilipulver verfeinern und abschmecken.

Mit Reis und Basilikum garnieren und servieren.

15



Yak Choi - Gemisepganve

Zutaten

1 Pak Choi

3 Karotten (nach Belieben mehr)
3 mittelgrofie Zwiebeln

2 EL Olivenol

3 Zehen Knoblauch

150 ml Apfelsaft

Salz

Pfeffer

Christian aus Neustadt / fisch

Zubereit g

Den Pak Choi putzen und waschen und mit den Stielen in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden. Die Karotten putzen und in stifteln. Die Zwiebeln
grob zerkleinern. Das ganz Gemiise in der Pfanne mit etwas Ol
andiinsten bis die Zwiebeln zu braunen beginnen. Danach den
feingehackten Knoblauch untermengen. Den Apfelsaft angiel’en und
bissfest duinsten.

Guten Appetit.
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Kartogsel-Zrazy mit Koh

Zutaten

500 g Kohl

8 Kartoffeln

1 Karotte

1 Zwiebel

3 EL Mehl

100 ml Milch

1Ei

5 EL Sonnenblumendl
Salz

Schwarzer Pfeffer

*mit freundlicher Ubersetzung durch Irina

o x i J
Oksavia aus Dietersheim*

Zubereit g

Den Kohl fein hacken. Kartoffeln waschen, schalen und weich kochen.
Danach die Kartoffeln zerstampfen oder durch eine Kartoffelpresse
zusammen mit der Milch zu Kartoffelplree verarbeiten.

Die Karotte auf einer groben Reibe reiben und zusammen mit der
gewdurfelten Zwiebeln in einer Pfanne anbraten. Den Kohl hinzufligen
und mit einem Deckel abdecken und kocheln lassen bis das Gemiuise gar
ist. Eventuell etwas Wasser in die Pfanne geben.

Wenn das Kartoffelpuiree abgekihlt ist, das Mehl, das Ei sowie Salz und
Pfeffer hinzugeben und gut durchmischen.

Den entstandenen Teig auf eine bemehlte Oberflache geben. Aus dem
Teig kleine runde Teiglinge formen und in der Mitte die Gemdusefullung
darauf verteilen. Danach die runden Teiglinge zuklappen und die Enden
gut zusammendriicken. Die gefiillten Teigtaschen in einer Bratpfanne
mit etwas Sonnenblumendl goldbraun braten.

Guten Appetit!

17
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Kohlrabi—(asagme
mit Spinat und Filzen*

Zutaten

Fiir die Fiillung:

250 g Blattspinat

2 Stlick Kohlrabi

50 ml Gemusebriihe

125 g Pilze (z.B. Champignons)

Fiir die Béchamelsauce:

30 g Butter « 30 g Mehl« 200 ml
kalte Gemiisebriihe « 200 ml
kalte Milch « 2 kleine Zwiebel

1 Lorbeerblatt « 2 Gewiirznelken
« 1 Knoblauchzehe«1 TL
Paprikapulver « Thymianzweig e
Salz

AuBerdem:

Lasagneblatter « Olivendl «

Butter fiir die Form « 50 g Sahne «
60 g geriebener Emmentaler

*Das Originalrezept ist von Alfons Schuhbeck und wurde leicht abgewandelt.

- A

Nathalie aus v?ahres

Zubereit ung

Fir die Fiillung den Blattspinat waschen und in kochendem Wasser 1 Minute
blanchieren, kalt abschrecken und zur Seite stellen. Den Kohlrabi schalen,
vierteln und in dicke Scheiben schneiden. Mit der Briihe in einen Topf geben
und bissfest garen. Die Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Fiir die Sauce
die Butter in einem groRen Topf zerlassen und das Mehl darin einige Minuten
unter Ruhren andiinsten. Die kalte Briihe und Milch unter Riihren dazugeben.
Die Zwiebelhalfte schalen und zusammen mit dem Lorbeerblatt,
Thymianzweig, Knoblauch und den Gewiirznelken in die Sauce geben. Alles
unter Rihren langsam aufkochen und ca. 10 Minuten leicht kocheln lassen.
Danach die Gewlirze wieder entfernen und mit Salz und Paprikapulver wiirzen.
Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eine rechteckige Auflaufform mit Butter
einfetten. Die Lasagneblatter in Salzwasser ca. 5 Minuten garen,
herausnehmen, etwas abkiihlen lassen und mit Olivendl bestreichen.

Etwas Sauce in der Form verteilen, 2 Lasagneblatter darauf legen und wieder
mit Sauce bestreichen. Danach die Halfte der Spinatblatter, die Halfte des
Kohlrabis und der Pilze darauf verteilen. Mit zwei Lasagneblattern belegen,
etwas Sauce sowie das restliche Gemiise darauf verteilen. Zuletzt mit den 2
Ubrigen Lasagneblattern abschlief3en.

Die restliche Sauce mit Sahne und Emmentaler verrithren und auf die Lasagne
streichen. Die Lasagne im Ofen etwa 45 Minuten goldbraun backen.

18



Polenta mit Kalbsschwitzel
Saltimbocoa Art

Zutaten

300 ml Milch

300 ml Wasser

250 g Maisgriel’

50 g Parmesan

Salz

Pfeffer

Salbeiblatter
Walnusshalften
Kalbsschnitzel
geraucherter Schinken

l
Jeavette aus Rausohewberg

Zubereit ung

Milch im Wasser aufkochen lassen, den MaisgrieR einriihren und ca. 15 Min.
leicht kocheln lassen und gelegentlich umriihren. Parmesan dazugeben und
nach Belieben salzen und pfeffern.

Fertige Masse auf ein Backblech streichen (ca. 3 cm dick), abkiihlen lassen. In
geometrische Formen schneiden und in einer Pfanne mit Butter braten bis es
leicht braunlich wird. Auf jedes Stiick eine Walnusshalfte und ein Salbeiblatt
legen.

Schnitzelfleisch klopfen, leicht salzen und pfeffern und dann einrollen.
Salbeiblatter auf den geraucherten Schinken legen, darauf das eingerollte
Schnitzel und wiederum aufrollen. Mit Zahnstocher befestigen. In der Pfanne
von allen Seiten anbraten. Den Fleischsaft zusammen mit den
Schnitzelrollchen in einer Auflaufform bei 180°C in den Ofen schieben. Je
nachdem, wie man sein Fleisch mochte zwischen 20 und 30 Minuten braten.
Wer noch mehr Sauce mochte, wickelt die Schnitzelrdllchen in Alufolie und
macht aus dem Fleischsaft eine leckere Sauce.

Zwiebeln im Fleischsaft anbraten, Rotwein und Portwein dazugeben, mit
Bruhe aufgieRen und einkdcheln lassen. Mit etwas Butter verfeinern, wiirzen
(Chili, Salz, Pfeffer). Tipp: Auch mal griinen Pfeffer ausprobieren!
Kalbsschnitzelrollchen zusammen mit den Polentaschnitten und der Sauce
servieren und schon ,;springen sie in den Mund“ (ital. saltimbocca)!

Bon Appetit!

19



Zutaten

Fiir den Teig:

120 ml kochendes Wasser
2 TL Salz

2 EL Sonnenblumen Ol
250 g Mehl

1Ei

Fiir die Fiillung:

400 g gemischtes Hackfleisch
1-2 Zwiebeln, klein gewtrfelt
Salz und Pfeffer

etwas Wasser

Galivia Neustadt / hisch

Zubereit ung

Aus den ersten Zutaten einen geschmeidigen Teig bereiten und
mindestens 5 Minuten riihren. Den Teig in Folie packen und gut 30
Minuten ruhen lassen.

Fir die Fullung Hackfleisch mit den anderen Zutaten mischen und nach
Geschmack wiirzen.

Den Teig portionieren und in runde Teigplatten ausrollen.

Auf eine Halfte das Hackfleisch geben. Den Pfannkuchen
zusammenklappen und in einer Pfanne mit heikem Ol goldbraun
herausbacken. Mit den anderen Pfannkuchen ebenfalls so verfahren.

20



Zutaten

3% | Wasser

etwas Weinessig, weily

2 EL Zucker

1TL Salz

1 geh. TL Dillsamen

5 Wachholderbeeren

1 Lorbeerblatt

3 ganze Gewdrznelken

etwas Suppenwiirze (nur nach
Geschmack, muss nicht sein!)

AT

Movika aus eusa/iso

Zubereifumg

Aus den Zutaten einen Sud aufkochen und gut abschmecken. 4 grofiere
Zwiebeln in Ringe, 1 Karotte in feine Streifen schneiden.

In den heilRen Sud geben und ca. 10 Minuten bei kleiner Flamme
kochen. Danach 2 Paar frankische Bratwiirste (roh) ebenfalls in den Sud
geben und noch ca. 10 Minuten ziehen lassen (nicht mehr kochen).
Dann mit 2 | WeiRwein (trocken) nochmal abschmecken und mit
Petersilie feingehackt garnieren.

Dazu passt: frankisches Schwarzbrot sowie frankischer WeiRwein
(Silvaner oder Miiller Thurgau).

21



Zutaten

100 ml Ol

4 Eier

80 g Zucker

2 cl Calvados, Apfelsaft oder
Milch

150 g Mehl

2 Packchen Backpulver

500 g Apfel, geschilt, entkernt,

gewdrfelt

500 g Apfel, geschilt, entkernt,

in Spalten geschnitten
n. B. mit Puderzucker oder

saurer Marmelade zum glacieren

Fett fiir die Form

APW"‘“W@W waoh bret ovnsoher Arf

Maria aus Diespeck

Zubereit g

Den Ofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit Zucker und Calvados schaumig schlagen. Das Ol unter
Ruhren zur Eiermasse geben bis alles eine cremige Konsistenz hat. Mehl
und Backpulver mischen und auf die Schaummasse sieben. Gewiirfelte
Apfel auf das Mehl geben und sehr vorsichtig mischen.

Alles in eine gefettete Springform flillen. Die in Spalten geschnittenen
Apfelscheiben rosettenartig auf dem Teig verteilen.

Den Kuchen auf der untersten Leiste 40 - 50 Minuten backen
(Stabchenprobe - jeder Ofen ist anders). Nach der Backzeit den heilRen
Kuchen wahlweise mit Puderzucker bestauben oder mit Marmelade
glacieren. Den erkalteten Kuchen mit Sahne geniefRen.
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Arabischer Rihrkuchen

Zutaten

4 Eier

1% Tassen Zucker

1 Tasse Milch

34 Tasse Sonnenblumendl

1 Pck Vanillezucker

1 Pck Backpulver

2 2 Tassen Mehl

Abrieb einer Bio-Orangenschale
(optional)

Rouzana aus Neustadt /hisch

Zubereit ung

Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig rithren. Danach Milch, Ol
und Orangenschale dazugeben, nochmal riihren. Zum Schluss Mehl und
Backpulver untermischen. Eine Kastenform einfetten oder mit
Sesampaste (Tahin) bestreichen und den Teig in die Form geben.

Den Teig im vorgeheizten Ofen bei 200°C Ober- und Unterhitze ca. 40
Minuten backen. Nach dem Backen und Auskiihlen den Kuchen nach
Belieben dekorieren.
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Yrasselpldtzchew (Sohkoboler)

Zutaten

200 g kleingehackte dunkle
Schokolade

90 g Butter

90 g Zucker

2 Vanillezucker

3 Eier

1 TL Vanillearoma (aus Beutel)
200 g Weizenmehl (alternativ:
Dinkelmehl

45 g Kakaopulver (gutes, echtes)
2 TL Backpulver

1 Prise Salz

175 g Puderzucker zum
Einstauben

e
e
W

Siegmuwd aus Neustadt / fisch

Zubereit ung

Butter und Schokolade in einem Topf bei niedriger Hitze unter regelmafligem
Riihren zu einer glatten Masse schmelzen. Vom Herd nehmen. Zucker
unterriihren, bis dieser vollstandig (!) aufgeldst ist. Die Eier nach und nach gut
unterschlagen. Vanillearoma unterriihren.

Mehl, Kakao, Backpulver und Salz in eine Schiissel fein sieben und dann
portionsweise in die Schokomasse einriihren. Alles zu einem weichen Teig
verarbeiten. Diesen mit Klarsichtfolie abdecken und mindestens 1 Stunde in
den Kiihlschrank stellen, bis der Teig so fest ist, dass er seine Form behalt.
Den Herd auf ca. 160°C vorheizen (HeiBluft). Puderzucker in eine kleine
Schiissel geben. Den Teig zu kleinen Kugeln formen und schon rund rollen.
Die Kugeln einzeln im Puderzucker rollen, bis sie dick bedeckt sind.
Uberschiissigen Puderzucker abklopfen und die Kugeln im Abstand von ca. 4
cm auf die Bleche legen.

Die Platzchen 10-15 Minuten bzw. so lange backen, bis sich die Oberflache
trocken und fest anfiihlt. Nach der Backzeit das Blech noch ca. 3 Minuten
stehen lassen, dann die Kugeln zum Auskiihlen auf ein Gitter legen.

Beim Einschichten in eine Blechdose oder Topf zwischen jede Schicht eine
Lage Backpapier legen, obenauf mit Alufolie abdecken
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lebkucheusterve

Zutaten

etwa 60 Stlick

Fiir den Lebkuchenteig:
125 g flussiger Honig

200 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker
150 g Butter

4 EL Milch

3 Tropfen Bittermandelaroma
1TL Zimt

400 g Weizenmehl

100 g Speisestarke

2 EL Kakaopulver

1 Pck. Backpulver

Fiir den Guss:

200 g gesiebter Puderzucker
2-3 EL Zitronensaft

evtl. Speisefarbe

; ‘ h - : ‘b
VBN 4 e
Avdrea aus Tuchevbach

Zubereit ung

Fir den Teig Honig mit Zucker, Vanillin-Zucker, Butter und Milch in
einem Topf langsam erwarmen, bis sich Honig und Zucker aufgelost
haben. Die Masse in eine Riihrschiissel geben und abkiihlen lassen.
Unter die fast erkaltete Masse mit dem Handriihrgerat auf hochster
Stufe Aroma und Zimt unterriihren. Mehl mit Speisestarke, Kakao und
Backpulver mischen, sieben und nach und nach mit unterriihren.
Danach den Teig auf einer Arbeitsflache zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er kleben, ihn in Folie wickeln und eine Zeit lang kalt
stellen.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache portionsweise ca. 0,5cm
ausrollen, mit einer Ausstechform Sterne ausstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Bei 180°C ca. 15 Minuten backen.
Die Sterne nach dem Backen erkalten lassen.

Fiir den Guss Puderzucker und Zitronensaft zu einer dickfliissigen Masse
verriihren, nach Belieben mit etwas Speisefarbe einfahren. Die Masse in
ein Papiertutchen fillen und eine kleine Ecke abschneiden.
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Davike..

.. fur alle Rezeptemsendungen

.. ftir die gemeinsamen Frojekte im Treiwiligenzentrum

. ur die Degegnungen aug fugenhohe

...4tir die kleinen Momeute, die dew hlltag schover machen
.. fiir die Unterstitzung und Hilgsbereitschagt

... fuir ldeen, Gedavkew und Aurequngen

. fuir lhr tngagement und lhre Zeitgeschewke!
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