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2 Tassen Zucker, 1 Tasse Ol, 4 Eier, 1 Tasse Ananassaft = alles verriithren
4 Tassen Mehl, 1 Backpulver = gemischt dazugeben
2 grof3e Dosen Ananasringe

Den Teig auf ein hohes Blech geben und die abgetropften Ananasringe
auf dem Teig verteilen.
Backen: Umluft 140 - 160 Grad - 25 - 30 Minuten

Fiir den Teig: (Pizzateig kann auch genommen werden!)
1/2 Wiirfel Hefe, 180 ml Milch, 1 Tl Zucker, 375 g Mehl, 1/2 Tl Salz,
20 g Butter, 50 g Schweineschmalz

Fiir den Belag:

250 ml Sahne, 150 ml Sauerrahm, 2 El Cremefraich, 2 Eier, Pfeffer,
Petersilie (reichlich), Paprikapulver mild = alles gut verriithren und
auf den Teig geben.

200 g klein geschnittenenen Schinkenspeck auf der Masse verteilen!

Das Ganze bei 150 Grad und mit Umluft ca. 30 Minuten im Backofen
erhitzen. Durch Sichtkontrolle abschitzen, wann der Kuchen aus dem
Ofen zu nehmen 1st.



CAuchen

1/4 1 Milch, 3 Eier, 150 g Mehl, 350 g gewiirfelter Schinken, 1 Becher
Cremefraich, 200 g gerieb. Kiise, 1 Stange Porree in diinnen Scheiben,
1 Zwiebel gewiuirfelt

Alles zusammen verriihren und in einer Auflaufform (in der Grof3e einer
Springform (26 Durchmesser) ca. 45 - 50 Minuten backen.

Hackflecschbuchon

500 g Mehl, 1 Pack. Trockenhefe, 1 Tl. Zucker, 1/2 Tl. Salz,
1/4 1 handwarme Milch, 8 El. Ol

3 grofie Zwiebeln, 150 g fein gewiirfelter, durchwachsener Speck,
3 El1 Ol, 400 g Hackfleisch, Salz, Pfeffer, gemahlener Kiimmel,
Streuwiirze, 4 Scheiben TK-Blitterteig, 1 Ei, 100 g Streukiise

Den Hefeteig herstellen und 40 Minuten gehen lassen.

Die Zwiebeln schélen und fein wiirfeln. Mit dem Speck in dem er-
hitzten Ol leicht anbraten.

Das Hackfleisch zugeben und anbraten. Mit den Gewiirzen abschmecken
und vom Herd nehmen.

Den Blatterteig nach Anweisung auftauen lassen. Hefeteig ausrollen
und ein gefettetes Backblech damit auslegen.

Das verquirlte Ei sowie den Kéase unter das Hackfleisch rithren und
die Masse auf dem Teig verteilen. Die Blitterteigscheiben leicht
tiberlappend aneinanderlegen und auf BlechgroB3e ausrollen.
Mehrfach mit einer Gabel einstechen und auf das Hackfleisch legen.
Im vorgeheizten Ofen 20 - 30 Minuten backen.

Den Hackfleischkuchen in Stiicke schneiden und warm oder kalt

servieren.
Guten Appetit! - Karin Kénig -



400 ml Sekt, 100 ml Bitter-Lemon, 1 Bund Zitronenmelisse, 50 ml Mineralwasser,
10 g Himbeeren, 100 g brauner Zucker, 1 kg Gelierzucker 1:1

Sekt und Zitronenmelisse (frisch) abbrausen, Blattchen in Streifen schneiden,
mit Mineralwasser unter den Sekt riihren.
Himbeeren verlesen, eventuell waschen, mit braunem und Gelierzucker aufkochen

und alles 5 Minuten kochen lassen.

Vom Herd nehmen und riihren bis die Masse dicklich wird, dann in Gléaser fiillen.
Statt Zitronenmelisse konnen auch Pfefferminzblittchen genommen werden.

oder Ritronenmelisse

1 Kilo Aprikosen (entsteint gewogen),
2 unbehandelte Limetten,
500 g Gelierzucker,
1 El frische Thymian- oder Melissen-
blatter

Die Limetten waschen, trockenreiben und
in feine Streifen abschidlen, Saft auspressen.
Mit Gelierzucker im Topf mischen, 4 Stunden
mindestens ziehen lassen. Thymian oder
Zitronenmelisse zufiigen und alles unter-
riihren und zum Kochen bringen. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. In Gléser fiillen und
verschlieBen. Bei klassischer Konfitiire
Thymian oder Melisse weglassen, Limetten
durch Saft einer Zitrone ersetzen.

1/2 Bd. Zitronenmelisse, 1 unbehandelte
Zitrone, 1 kg Aprikosen (entsteint gewogen)
1 kg Gelierzucker 1:1, 4 El Aprikosengeist

Melisse abbrausen, Blattchen feinhacken,
Zitrone waschen, Schale abreiben, mit
Aprikosen und Gelierzucker mischen.

Aufkochen und 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen.
Melisse mit Aprikosengeist einriihren.
In Glaser fiillen. Beim Erkalten Glaser
Ofter umdrehen, damit sich die Melisse
im Glas verteilt.

Gutes Gelingen! - Christel Kihne -
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