Rezepte der BRB-Mitarbeitenden.

B RB Bayerische
Regiobahn

Wir sind CI.UOJ'\SdPN




Liebe Kund*innen,

wir haben unsere
Mitarbeitenden fiir ein
Projekt nach echten
Rezeptgeheimtipps gefragt.
Und eigentlich dachten

wir dabei an kulinarische
Schmankerl aus der Region,
die zusammen mit einer
MaR Bier eine Riesenportion
Gemiitlichkeit ergeben.
Herausgekommen ist jedoch
ein bunter Blumenstraul3 an
Kochideen, die weit tiber
Bayern hinausgehen. Und das
ist gut so: Denn Bayern ist
unvergleichliche Vielfalt in
jeder Hinsicht — auch in der
Kulinarik.

An Guadn wiinscht
lhre BRB

SALATE UND SNACKS
« Helens Hihnchensalat
» Lauwarmer Kohlrabisalat

« Salat mit Frucht
« Tramezzini mit Thunfisch,
gekochten Eiern und Mayonnaise

AUS DEM BACKOFEN
» Allgduer Kasspatzen
« Bayrisches Bratl|

+ Hihnchen in Champignon-Sahne-SoRRe

« Im Ofen gerdsteter Rosenkohl
- Lasagne

« Panierter Spargel mit Haselnissen,
Parmesan und gekochtem Ei

» Roggen-Dinkel-Semmeln
« Schweinefilet im Blatterteig

VOM HERD
+ Blumenkohlragout mit Eiern und Krabben
« Cufte (Fleischpflanzerl)

« Griinkohl mit Pinkel und Kasseler (norddeutsch)
« Jagerschnitzel

- Pesto alla Genovese
« Pasta alla Wolfgang

» Spaghetti Bolognese
« Spaghetti Carbonara

« Tapas von Angela

SUSSES UND MEHLSPEISEN
« Arme Ritter
» Biskuitteig

« Buchteln
« Blitz-Butterkuchen

- Haferflocken-Karotten-Kuchen
» Kdsekuchen

« Pfirsich-Maracuja-Torte

 Quark-GrieR-Auflauf
- Schwibische Nonnenfiirzle

« Topfennockerl von Oma Rosa
« Zwetschgendatschi mit Streuseln
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@Hm BRB KOCHBUCH SALATE UND SNACKS

1 [unger Kohlrabi mit zarten Blattern dran
Ein paar Blatter Romanasalat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe (nach Belieben)

Etwas WeiPwein

Olivenol

La uwarmer Mango—Balsa}:m'co JOM FASS"
18 rsi
KOHLRABISALAT |,
. 125 g Mozzarella
}' Zutaten (fiir # Personen) Salz und Pfeffer aus der Miihle

L

In der Zwischenzeit die jungen Blatter vom Kohlrabi und einige Bldtter vom Ro-

: T % -
" -
manasalat fein schneiden oder zupfen (wie man mag). Den Mozzarella in Wiirfel

‘HELENS ‘H . h h ’ f‘ schneiden, in einer Schiissel mit den Kohlrabi- und Romanasalat-Blittern vermen-
anncnensaia gen, mit Balsamico und etwas Olivendl, Salz sowie Pfeffer wiirzen.

Zutaten (f&r 4 Personen):

-
-

Kohlrabi in Stifte schneiden, Zwiebel in feine Ringe und Knoblauch in feine Sti-
cke. Ol in eine Pfanne geben, alles zusammen fiinf bis sechs Minuten schmoren
lassen (nicht braten) und mit etwas WeiBwein abléschen.

Den Bergpfirsich und die Bergnektarine in feine Spalten schneiden.

4 Tassen gekodn‘es oder gegrillf'es Hahnchen, 3ew&r{eH‘

1/2 Tasse Staudensellerie, ew&rfeh" Den Kohlrabi testen (sollte noch Biss haben), (iber den Salat geben und umriih-
1/2 Tasse Zwiebeln, gew&r elt ren. Dann erst Pfirsich und Nektarine zugeben und lauwarm genieRen.

1/Z Tasse Knoblauch, gewirfelf (nach Belieben)

1/2 Tasse AP)((eI, 3ew&r{elf Rezepte von Martina,

1/2 Tasse Pekanniisse, gehackt kaufménnische Sachbearbeiterin

1/2 Tasse reifer Cheddarkase, gerieben
1 Tasse Mayonnaise (odler halb Mayonnaise, halb Joghurf)

1 EL milder Essig (Reiswainessi\cj odler Himbeeressig)
1/4 1L Salz

Dem Hihnchen die Haut abziehen.

Alles gut mischen und durchziehen lassen.

Servieren auf Focaccia oder Fladenbrot oder einem Brot nach Wahl,
gerne getoastet.
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BRB KO
CHBUCH SALATE UND SNACKS 43'“'1

SALAT mit Frucht

Zutaten (Men
Fiir den Salage nach Personenzahl und Geschmack):

Paprika, Gurke
, , Tomaten
gec Z’:alz)f‘,’ Romanesco, Zwiebeln
{s ase, Hon/(qme/one, Oran“?en

schwarze Oliven (nach Belieben

Zaelre;t: und Gemiise waschen
gem msalm mit dem Obst '
s er:e n und anrichten.
Alle? aten fiirs Dressing

en und gut verrihren.

Fl;ir das \Dressin .
?a fv';m 1 Ofanée
pritzer Zitr
e
Sal 7(‘-’0”, oder Ahornsiry
: 2 (am besten Krauters aIlJ )
unter Pfeffer “

Tipp: das Ol erst zum
Schluss dazugeben

Das Dressing lber c.:ien
angerichteten Salat geben

F
£

7I:ezept von Nadine,
aufmanni f
dnnische Sachbearbeiterin

ey

4 Scheiben Tramezzini’Brof
4 EL Maﬁonnaise .
0l, ab\cjei'roP{i'

RAMEZZINI mit =
1 Dose unflsch in
hart 3gk0ch+

Thun{nsch, okochten Eiern 2t
R 2 Friihlin szwiebeln
un d M ayo nnal se 4 kleine.%esfe Tomaten
7 ubaten (fiir 4 Personent 8 Anchows{nle’rs in O, abge’rrop{f
Etwas Tabasco
4 Pr. Salz
Die hart 3eéochtem Eier schalen ol in ddnne Scheiben cchneiden
n waschen umdl abf,rocémem, in zwei bis drei Millimeter dicke
Coheiben schneider and die Kerné €/ ernen. Die Frdh/mgszmebe/m putzen
and in Scheiben cchneiden:
etropften

chiccel die Mayonnaise ud den zavor abg
TabascO vermischen

er frise Salz und €in paat Tropfen

| einer Uemem S
£ die Brot.ccheiben ctreichen

Thunficch mit- €
Die Mayowmou'se au

Amohows@'/et‘/s, Tomaten and Eiern
Seite pach anten

Zwei Brot.ccheiben
-0 Sandwiches

be/egem. Die dbrigen
olarauﬂe? . Mi
hneiden-

o Iagoma in
| eine saubere, feuchte Serviette cinwickeln und feucht halten.
Lombiniert werden:

1 nach Ee/iebem

/Vat&'r/ich Lonmen auch andere Zutaten
Spimat amdl Mozzare//a/‘ Auberjiwem in Ol und /QrschtOmatem; Lachs, Rucola
umdl Tomaten; Lachs, Tomaten umdl Avocado; Champijmows anol Schiwéem.
Einfach der Fantasie freien Lauf lassen ™ aber vie di€ Mayonnais€ vergesses:
99 Ein ein{aches und leckeres Rezepf
eines Snacks fuir unterwegs- T S
Der Tramez2in0 it ein sehr beliebtes / : ’
|ntermez20 in Italien, 3eei3ne+ {ijr :]ause. appetito e 5\ ! w
Aperitif oder Picknick €6 y P
perifif ., Viaggiol g

Rezept von Serenella, Kundenbei‘reuerin m

5 Netz Ostall du—Lechfeld

‘es







a “ i Gﬁ‘:-b BRB KOCHBUCH AUS DEM BACKOFEN
Ba

! Schweinebauch wiirzen, mit der grob
yrl SChe S geschnittenen Zwiebel eine halbe Stunde

’4//gdlfer KASSP ATZEN BRATL braten.

Zutaten ( Gir 4
oo Perso”en):
Fir den /Véll[oc;fzenfe@:

Kartoffeln und Gemise in gut einen
Zentimeter groRe Wiirfel schneiden. Das

Eir s e
5.6 E?'er eh (/:r dle KGSeMIsc/um Fleisch aus dem Reind| (Brater) nehmen.
/ el Besgzsﬂamf 30‘0_408 \7) Das Gemuse einfillen, wiirzen und mit

5% ener [ Sal> rgKase, gerieben der Fleischbriihe tibergieBen. Das Fleisch

asser MMen/-a/e,.’ erieben obendrauf legen. Alles eine gute Stunde bei

mindestens 200 °C im Backofen braten. Das
GemUse wihrenddessen zwei- bis dreimal
bis der Te; umschaufeln und das Fleisch wenden.

Zusétzlich, -5 9rBe Zuiepel, s Weiplac
Alle Teigzutat

Ker, klejy geschnitten

iebeln schilen, in gj Aus einem gehauften Essloffel Mehl
Osten. ’ 'Nge schneiden und ~ ein Teigerl anriihren, unter das weich
gebratene Gemuse ziehen und noch fiir
einige Minuten ins Ofenrohr schieben.
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HUHNCHEN in
Champignon—
Sahne—Sope
Zutaten ({&r 4 Personen):

1 Brathiihnchen,

850 bis 1.200 g

1 Bund SuPPenardn
250-400 g {rlsche

ChamPi nons

(am besten braune)

1 Becher siife Sahne

114 | Briihe

(Hithnerbriihe oder Gemiisebrii—
he; man kann auch 'Hdhnerfona/
aus dem Glas nehmen)
Gewiirze (Paprika edelsiip,
Curry mild, ga/z, P{e{fer,
Gewiirzmischuna Resi' von
Herbaria)

Olivenol

1-2 Tassen Reis

1 kleiner /lpfe/

'Hom'a

Petersilie

Maisstarke

4.3“59 BRB KOCHBUCH AUS DEM BACKOFEN

Das Hihnchen

mit einer Paste

aus Olivenadl,
Paprika edelsul,
Curry mild und Salz
einpinseln. Im Bioladen
gibt es von Herbaria
(vom Schliersee) die
Gewlrzmischung ,Resi”, die ich
gerne dazu verwende. In den Bauch
des Hihnchens einen klein geschnittenen

<" 291m Ofen gers
0 » o :
wird der thl ,::;E’
Sam weich ynd behiit
ennoch Bijss, Hinzu
ommt die fruchtige
ote von Orangen
eren Saft sich jm Of'en
,als karamellisierte
. asur"um die halbjer-
- ten Réschen legt.6¢ .-

Im Qfen

Apfel und Petersilie geben. f' f' 750 g Rosenkohl

Das Brathhnchen in eine groRe Auflaufform erosrerer 1 'B/O“Oraﬁlge .

mit einem Bett aus geputztem Suppengrin OSENKO-HL 3 Zwei e lhymian

und einer geviertelten Zwiebel legen. 1 EL onig

Olivendl dariibergieRen und ca. 100 Milliliter Zutaten ({{Jr 4 Personen): 2 EL Olivenol

Briihe dazugeben. 1/2 TL feines Meersalz

Den Ofen auf 220 °C vorheizen. 1 EL We/ﬁwe/'nessig
Eine bis 1,5 Stunden (je nach Gewicht) bei

180 °C (Grill oder Ober-/Unterhitze) garen/
braunen. Zwischendurch immer wieder

wenden und mit Flissigkeit aufgieRen.

Rosenkohl waschen und trocknen, Strunkansdtze nur sparsam
entfernen, damit die Blatter noch gut zusammenbhalten.
Réschen halbieren.

Nach der Garzeit Hihnchen rausnehmen,

serteilen und warm stellen Die Orange heifl waschen und ein Viertel der Schale fein abreiben.

Orangenschale mit Thymian, Olivendl, Salz und Essig mischen und
die Marinade in einer groBen Schiissel gleichmaRig iber die Rosen-
kohlhilften verteilen.

Durch ein Sieb das Suppengrin in die
Flissigkeit passieren, die Champignons in
der Flussigkeit garen, mit Sahne aufgielRen,
abschmecken (mit Salz, Pfeffer und einem
Schuss Honig — rundet den Geschmack ab)
und mit Maisstarke binden.

Den Rosenkohl mit der Schnittseite nach unten auf ein Backblech
setzen und im vorgeheizten Ofen bei 220 °C fir zwolf Minuten
rosten.

Dazu passen Reis und ein Kopfsalat mit

Schnittlauch oder Dill. Wihrenddessen den Orangensaft auspressen und mit dem Honig

verriihren. Die Mischung auf dem Rosenkohl verteilen und
weitere finf Minuten résten lassen.
Rezept von Karin,

Personalabteilung Rezept von Martina, kaufminnische Sachbearbeiterin

Seite 8



43“@ BRB KOCHBUCH AUS DEM BACKOFEN

29Das Rezept habe ich zu Beginn
meiner Lehre, vor mehr als 30 Jahren,
zur landlichen Hauswirtschafterin von der
Schule erhalten. Die Lasagne war eines der ersten
Gerichte, das ich damals gekocht habe.

Meine Briider waren davon begeistert, meine Familie
heute auch. Alle essen die Lasagne immer wieder ger-
ne. Empfehlen kann ich, bei der BéchamelsoBe nicht
nur Milch zu verwenden, sondern die Hilfte durch
Briihe zu ersetzen. Den Kise kann man durch mehr
BéchamelsofBe reduzieren. Ich nehme auch immer
wieder verschiedene Gemiisesorten und reichere
die Lasagne damit an. Somit kommt eine Portion
gesundes Gemiise dazu. Die Lasagne eignet sich auch
sehr gut zum Einfrieren — einfach die doppelte Menge
kochen. Auch super: Sie kann im Vorfeld von Feiern
vorbereitet und spiter einfach nurim
Ofen gegart werden.{{

LASAGNE

Zutaten ({dir 4 Personen):

250 g Lasagneblatter
200 Tomagen

50-80 g Emmentaler Kase
2 Lorbeerblatter

Fiir die Bolo nesesoﬁe:
500 g anagrhack

1 Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

50 g Tomatenmark

1/8 1 Rotwein und 1/8 | Briihe
(Rotwein kann auch durch mehr Briihe
und Pass/erf‘e Tomaten ersetzt werden)
1 Dose 3eschd'lfe bzw. passierte
Tomaten

Salz, {r/sch 3emahlener Pleffer,
Thymian, Oregano

Fur die Béchamelsoﬁe:

20 g Butter
20 g Mehl
125 ml Milch

Salz, Muskat

1 -

a2\

Fiir die BolognesesoRe das Gehackte in Ol gut anbridunen.
In der Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schélen und
fein wiirfeln, sofort zum Hackfleisch geben.

Mit Tomatenmark, Rotwein, Briihe und den Dosentomaten
abléschen, schmoren lassen (ca. 15 Minuten) und danach
abschmecken.

Fir die BéchamelsoRe die Butter in einem Topf schmelzen
lassen, mit dem Mehl verrihren und anschliel’end die
Milch auf einmal zugeben und mit dem Schneebesen die
Masse gut durchschlagen (Vorsicht: brennt schnell an).
Mindestens finf Minuten kécheln lassen und anschliellend
abschmecken. Die BéchamelsoRe darf nicht zu dick sein.

Den Boden einer feuerfesten Form mit etwas
Bolognesesolie bedecken. Die noch nicht gegarten
Lasagneblatter auflegen und mit der BéchamelsoRRe
Gbergiellen. Wieder eine Lage Bolognesesolie
darlibergeben und Lasagneblatter auslegen usw.

Am Ende Tomaten waschen, den Stilansatz entfernen
und fein wirfeln. Uber die Lasagne legen. Zuletzt den
K3se reiben, darliiberstreuen und zwei Lorbeerblatter
auflegen.

Achtung: Die Auflaufform sollte nicht zu voll sein,
da es Giberkochen kann.

Die Lasagne fiir ca. 30 bis 45 Minuten bei 200° C
(Ober-/Unterhitze) oder bei 180 °C (Umluft) im
Backofen auf der untersten Einschubhéhe garen.

Rezept und Bilder von
Marion, Qualitits- und Sicherheitsmanagement
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Gﬁm BRB KOCHBUCH AUS DEM BACKOFEN

Panierter SPARGEL

mit Haselnussen, Parmesan und 3ekochfem E/
Zutaten (fdr 4 Personen):

8 Ei

4/216,5!’,”,0/ weier Spar y 40 3erb'sf'ef'e Haselniisse, fein 3ehac/d‘
1 kleiner Bund 3ri4'ner ‘%Pargel 3 Eier, au{g]eschlagen

60 g Semmelbrosel 200 9 Menl

60 g geristete Haselniisse, 3emahlen Salz _

60 g %armesan BuH‘er (a/erm—se/)

Den weillen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Den unteren Teil
des griinen Spargels einige Zentimeter schalen und ebenfalls die Enden
abschneiden.

Den weillen Spargel im kochenden Salzwasser mit einem Stick Butter ca. flinf
Minuten und den griinen Spargel drei Minuten kochen lassen. Anschlieend
abtropfen lassen und mit einem Handtuch oder Papiertuch trocknen.

Fir die Panade die gemahlenen Haselnlsse, Parmesan, Semmelbrésel und die
gehackten Haselniisse mischen und alles auf einem grofRen Teller verteilen.
Die aufgeschlagenen Eier salzen und in eine Schiissel gieRen, die gro genug
ist, um den Spargel einzutauchen. Das Mehl in einen grol3en Teller geben.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen und zwei mit Backpapier ausgelegte

oder gedlte Backbleche vorbereiten. Die Panierstrale in dieser Reihenfolge
anordnen: Mehl, Ei, Panade. Die Spargelstangen im Mehl rollen, dann ins Ei
tauchen und schlieBlich in der Panade rollen, um sie gut zu beschichten. Den
weilden Spargel auf das eine Backblech und den griinen auf das andere legen.
Den griinen Spargel fir 15 Minuten und den weilden Spargel fiir 20 Minuten
backen. Der Spargel ist fertig, wenn die Semmelbrésel goldbraun sind. Die
Eier wachsweich kochen. Den noch warmen panierten Spargel als Mouilette
servieren, um ihn in die Eier zu dippen.

Rezept und Bild von
Jiirgen, Triebfahrzeugfiihrer im Netz Oberland
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43“@ BRB KOCHBUCH AUS DEM BACKOFEN

Zutaten ({&r 8 Stiick):
400 g Wasser

7 Tgockenhe{e

1 1L Zucker

200 g Roggenmehl
5003 \Dgielmehl

2 EL Olivenol

2 TL Salz

Rezept und Bild
von Martina,

SCHWEINEFLET im Bldf'l'erf'ellg

Zutaten (fiir 4 Personen)

2 Schweineflef's (ca. 500 g pro Stiick)
200 g Ba ybe/—dee, 3ewur{eh"

200 g 3efrocknef‘e Pflaumen, 3ewdr{eH‘
Salz und Pfeffer

3 EL 0l

300 g durchwachsener SPeck,
erauchert und in Scheiben

\ZOO g B/dH‘erf‘elg, Hefgekdhlf‘

2 Ejer

Rezept von Martina,
Sachbearbeiterin im
Betriebswerk Augsburg

Referentin Tarif & Vertrieb

. b
Copweinedilets der 472?6 pach mi
cinem Koch Sffelstie

K ce und IDF/“W”e
damit das F

ROGGEN-DINKEL-SEMMELN

Wasser, Hefe und Zucker vermischen und zehn Minuten stehen lassen.
Alle weiteren Zutaten zugeben und mit den Knethaken eines Hand-
rihrgerats alles gut verkneten. Den Teig mit einem Tuch abdecken und

(am besten Gber Nacht) mindestens zwolf Stunden im Kihlschrank
gehen lassen.

Den Teig 30 Minuten vor dem Backen aus dem Kihlschrank nehmen
und bei Raumtemperatur gehen lassen. Mit einer Teigkarte oder
einem Essloffel acht Brotchen abstechen und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen oder fallen lassen. Mit etwas Mehl
bestduben und bei 200 °C ca. 25 Minuten backen.

urchbohren.

n vermengén umd/ 7
(picch fallen, davn <9 p

d pleffern. 1 .
o/::/le'.cch o allen Seiten in heifsem O
aml;raﬁem uwndl wbkdhlen [assen.

i i ée/m
' heiben umw1C /
F/?Szfaféfelmggii'ﬁ:rwij qusrollen uwndl
ol':u/etsoh darin einwickeln. s
Eier verquir/etxzpumohlg Ezoif/efi/:ffel‘z/g o(; u
ichen. Vi€ C -
Zej f;nrziioéa/tem Wasser quespoge/z,zi »
E‘ chkblech cetzen amol im vogjoc %
ﬁloéofem 20 Minuten béi 20 y
Temperatur auf 150 °C reduzieren 4
;Zzere 20 Minuten backen.
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GH‘:D BRB KOCHBUCH VOM HERD

1 kg Rinderhack
80 Zwiebeln

CMF]-E 1 1L Salz o '
(FLEISCH- ik o o
PFLANZERL) i

Schar{es Paprikapulver

Zutaten (fdr 6 Personen): 1 Ei
1 EL Mehl

Die Zwiebeln ganz klein schneiden, am besten im Mixer,
1 Blumenkohl und mit allen anderen Zutaten vermengen.

75 g Schinkenw&rfel

BLMMENKO.HLRAGOMT ‘é%g 1[?:]‘::7 Masse abschmecken und eventuell mit Vegetaverfeinern (je

nach Geschmack). Mindestens drei Stunden im Kithlschrank

MIT EIERN MND KRA.B,BEN 1741 Milch stehen lassen oder {iber Nacht.

1/% | Gemiisebriihe
ZLutaten (ffi" % Personen) 4003 ﬁe{seekrabben Kleine Bille formen und glatten und rundherum braun braten.
6 Eier Nicht zu lange, da sie sonst zu hart werden.
. . e 1/2 Bund Schnittlauch,
Blumenkohl putzen, teilen und in Salzwasser garen. . o . .
. ill und Petersilie Am besten zusammen mit selbst gemachtem Kartoffelpiiree
AbgieRen und das Kochwasser auffangen. :
Salz servieren.
P \[e {fe r Rezept von Elvira, Kundenbetreuerin im Netz
Eier kochen, abschrecken und pellen. Ammersee-Altmiihltal

Butter in einem Topf erhitzen, Mehl darin anschwitzen und mit Milch
und Briihe abléschen. Kurz aufkochen lassen und fiinf Minuten
koécheln lassen. Krauter fein hacken und unter die So3e rithren.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Blumenkohl und Krabben hinzufiigen
und erwdrmen.

:,-':,,S.ehr beliebt

INn meiner

Eier ganz lassen oder halbieren und mit dem Blumenkohl-Krabben-
Ragout anrichten und garnieren.

Dazu passen Kartoffelpiiree oder Salzkartoffeln.

Rezept von Martina, kaufminnische Sachbearbeiterin
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BRB KOCHBUCH VOM HERD d:ﬂl:h

GRUNKOHL MIT PINKEL
UND KASSELER worpEUTSCH

Zwiebeln schilen und wiirfeln. Schweineschmalz in einem
Topf erhitzen und Zwiebeln darin anschwitzen. Griinkohl
dazugeben und mit Gemiisebriihe auffillen. Kurz zum
Kochen bringen und danach bei geringer Hitzezufuhr

ca. 30 Minuten kocheln lassen.

Speck und Kasseler hinzugeben und weitere 30 Minuten
koécheln lassen. In der Zwischenzeit Kartoffeln schilen und
in haselnussgrofRe Wiirfel schneiden. Zusammen mit zwei
Kochwiirsten zum Griinkohl geben und alles und weitere ca.
30 Minuten garen.

Restliche Kochwiirste in siedendem Wasser (nach Pa-
ckungsanweisung) garen.

Danach das Fleisch aus dem Griinkohl entfernen und den
Eintopf mit Salz, Pfeffer, Zucker, Senf, Honig, Orangen- und

Zitronensaft abschmecken. Haferflocken einriihren.

Kasseler und Kochwiirste zum Griinkohl reichen.

Zutaten (ﬂir 4 Personen):

2 Zwiebeln
1 EL Schweineschmalz

400 ml Gemiisebriihe
300 g Kasseler

15 kg Griinkohl (TK), 3ehac/(7" 1 TL Zucker
200 g durchwachsener SPeck 40 g ﬁa{erﬂucken

Zutaten '(f(jr 4 Personen)
chwemeschn/'/'ze/ :
hl

2T Me
2EL g
;g%ykbd
C .
114 e
efersilje
alz

erhit 2¢,,
Angchﬁe

2 Kartoffeln
6 Koahw@isfe

3 EL Senf

Rezept von Brigitte, Kundenbetreuerin im Netz Ostallgdu-Lechfeld
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4-:'“‘39 BRB KOCHBUCH VOM HERD

PESIO alla Genovese

Zutaten (fiir 2 Personen)
300 q Pasta (nach Belieben)
1 Topf frisches Basilikum
Olivenol extra verg/ne

1 Knoblauchzehe

1 EL Pinienkerne
Ca. 100 g Parmesan (Parmigiano)

Die Pinienkerne in eine Pfanne geben und kurz anrésten.
Bitte nicht anbrennen lassen!

Anschlielend das gewaschene Basilikum in ein hohes Gefalk geben,

die geschilte Knoblauchzehe, die Pinienkerne sowie etwas Olivendl
dazugeben und das Ganze mit dem Zauberstab durchmixen, bis das
ganze Basilikum fein zerkleinert wurde. Nach und nach Olivendl und
Parmesan hinzufligen, bis das Pesto die gewiinschte Konsistenz erreicht
hat. Die Nudeln kochen, noch heil} in eine Schiissel geben und direkt
mit dem Pesto vermischen.

Rezept von Maximilian,
Triebfahrzeugfiihrer im
Netz Chiemgau-Inntal

9INudeln kochen,
Fertigglas aus dem Supermarkt auf und

driiber — kann man machen, muss man aber
nicht, wenn man an die ganzen Zusatzstoffe,

Geschmacksverstérker und Inhaltsstoffe
denkt. Nudeln mit Pesto alla Genovese ist so
denkbar simpel wie einfach. Und tausendmal
so lecker wie aus dem Glas! Denn man weil,

was drin ist, und der Geschmack erinnert

jedes Mal an den Urlaub in Italien.

Zudem sind’s nur fiinf Zutaten und ein Ar-

beitsaufwand von weniger als fiinf Minuten.

Pst: Dazu passt iibrigens herrlich ein Glis-
chen lieblicher Roter. Wenn man am néchs-
ten Tag freihat, diirfen’s a ruhig
mehr Glaser werden. :-) (¢

PASTA alla Wol{gang

Zutaten ({dr 1 Portion):

1 kleine rote Zwiebel, 3ehackf
1 Knoblauchzehe, 3ehackf‘
80 Shrimps, ge art
(Lacis, Garnelen, %unfisch nach Belieben)
Etwa 120 g Pasta

Frische Krauter nach Geschmack,

fein 3ehackf

2.8. Basilikum, Oregano, Thymian,

Petersilie)

1 gestrichener EL Tomatenmark

1 Schuss trockener WeiPwein

1/% TL Zucker

Etwas frische Sahne

Salz und P{eﬁ[er

Olivenol

Die Nudeln in kochendem Salzwasser

bissfest garen und anschlieRend abgieRen.
Etwas Nudelwasser aufheben. Zwiebeln mit
reichlich Olivendl bei mittlerer Hitze anschwit-
zen, Knoblauch und Shrimps hinzugeben und
kurz darauf mit WeiBwein abléschen. Etwas
kécheln lassen, damit der Alkohol verdampft.

Das Tomatenmark und den Zucker zugeben
und gut verriihren. Etwas Nudelwasser bei-
mengen und die Sol3e wieder reduzieren
lassen.

Die Krauter zugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Eine Flocke kalte Butter hinein-
geben und mit etwas Sahne verfeinern, kurz
aufkochen. Die Pasta in der Pfanne mit der
SofRRe schwenken und anrichten.

Rezept und Bild von Wolfgang,
Kundenbetreuer im Netz Oberland
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onara

Schinken klein schneiden. &l in

eine Pfanne geben und erhitzen.

Schinken darin anbraten.

Eigelbe, Sahne und Parmesan
miteinander verquirlen.

Nudeln im Salzwasser bissfest

kochen und abgieBen. Schinken,

Eigelb-Sahne-Parmesan-Ge-
misch und Nudeln miteinander
vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und servieren.

43'“:-9 BRB KOCHBUCH VOM HERD

Zutaten (fur 2 Personen):
150 g Schinken

1 ELI

3 E/gelbe

100" ml siiBe Sahne

50 g Parmesan
Salz

25£ g Spaghef'h

Rezept von Nadine,
kaufmannische Sachbearbeiterin




4-:'“‘39 BRB KOCHBUCH VOM HERD

TAPAS VON ANGELA.

ge{dlh"e Champignons, Hahnchen mit Chorizo und PaPrika, Datteln im SPeckmanfeI

GEFMLLTE C'HAMP’GNONS Die gehackten Walnisse in einer kleinen Bratpfanne bei mittlerer Hitze drei

bis finf Minuten goldbraun résten und anschliefend in eine Schissel
geben. Tomaten klein schneiden und zusammen mit dem Frischkdse
unter die Walnisse rithren. Die Masse nach Belieben salzen und

Zutaten ({L'ir 3-4 Portionen): pfeffern. Die Pilzhiitchen damit fillen.
60 g Walniisse, 3,05 zerkleinert Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
4 sonnengef‘rocknefe Tomaten in 0, Butter in einer Auflaufform zum Schmelzen bringen. Die Pilze
abgetropft mit der Fiillung nach oben in die Form setzen und fir sieben
2 Frischkase Minuten in den Backofen geben. Danach die Pilze mit dem Kése
12 Pilze (etwa 225 3), entstielt bestreuen. Weitere funf Minuten backen, bis der Kise Blasen
1 EL Butter wirft und die Pilze gar sind.
50 g Manchego— oder Cheddarkase, , N . , .

erishen Mit glatter Petersilie garnieren und heil} servieren.
galz
P{e er

Glatte Petersilie zum Garnieren
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HAHUNCHEN wmit Chorizo

Zutaten ({&r 4 Personen):

400 g Hb'hnchenbrusffilef‘
100 g Chorizo

3 rofe PaPrikaschofen

1 Knoblauchzehe

1 unbehandelte Orange

4 EL Olivenol

Salz

P{e{{er

Fleisch waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Chorizo ebenfalls
wiirfeln. Paprika waschen, putzen, entkernen und in diinne Streifen schneiden.
Knoblauch schilen und hacken. Orange heil? waschen, trocken reiben und die
Schale diinn abreiben. Eine Orangenhilfte auspressen.

Alle Zutaten mit zwei Essl6ffeln Olivendl in einer Schiissel vermischen. Das rest-
liche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Masse darin portionsweise etwa

sieben Minuten braten, bis das Fleisch gar ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4-:'“‘39 BRB KOCHBUCH VOM HERD

DATIELN

: 12 Dattel
Im SPeCkmanf-el 12 Scaheinn Speck

Zutaten (fiir # Personen) Etwas Olivenol

Die Datteln waschen und entkernen. Jede Dattel mit einer
Scheibe Speck umwickeln. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Die Datteln darin kross anbraten und warm servieren.

Rezepte und Bilder von Angela,
Personalabteilung
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43“59 BRB KOCHBUCH SUSSES UND MEHLSPEISEN

1 Pck. Toastbrot
3 Eler

ARME RITIER  &ratett

alz
Zutaten ({dr 6—9 Personen): Pfe 7[ o

Eier mit Salz und Pfeffer in einer Schissel verquirlen.

Toastbrotscheiben darin einweichen.

Fett in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die
eingeweichten Toastbrotscheiben darin goldgelb
anbraten. Dazu passen Preiselbeergelee oder, wenn
man es herzhaft mag, ein griiner Salat.

Rezept von Susanne, Kundenbetreuerin im Netz
Ostallgiu-Lechfeld




BRB KOCHBUCH SUSSES UND MEHLSPEISEN

‘BMC.HELN gf OI g Milch, lauwarm

Zutaten (fiir 12 Stiick} f;fg %Zfiﬁ%"e’;;‘" Type 700

80 g Zucker
7 %alz

100 q Butter, zimmerwarm

200 g Marwmelade nach Wahl zum Fiillen

Etwas Butter {a'r die Form und zum Bestreichen

Fir den siiBen Germteig in einer Riihrschiissel die Milch mit dem Ei
verriihren. Dann das Mehl dazugeben und die Germ daraufbréseln.
Zum Schluss Salz, Zucker und die zimmerwarme Butter dazugeben
und alles zu einem glatten Teig kneten. AnschlieRend den Teig zuge-
deckt ca. 30 Minuten rasten lassen.

Den Teig ausrollen und mit einem Teigroller in zwélf gleich groRe
Stiicke teilen.

Auf jedes Teigstiick mittig einen Teel6ffel Marmelade setzen und die
Stiicke zu einer Kugel verschlieBen.

Eine Auflaufform mit geschmolzener Butter einfetten und die fertigen
Buchteln mit der Verschlussseite nach unten hineinsetzen.

Die Buchteln mit geschmolzener Butter bestrei-
chen und - am besten mit etwas Dampf -
bei 170 °C ca. 30 Minuten backen, bis
sie goldbraun sind.

Rezept und Bild von Karsten,
Infodisponent

BLITZ-
Zutaten (fir 12 Stiick) B M 77-E R —
1 Becher siife Sahne K M C'H E N

2 Becher Zucker

4 Ejer

1 Pck. Vanillezucker

2 Becher Mehl

125 g Butter

4 EL "Milch

200 g Mandelblatchen
1 Pek. Backpulver

Die Butter mit der Milch und
einem Becher Zucker zum
Schmelzen bringen.

Die Manafelbldg‘chen hinzufugen

und abkiihlen lassen.

Die Sahne in eine Schiissel geben.
Den Becher - dient als Messbecher
- auswaschen und abtrocknen. Einen
Becher Zucker und den Vanillezucker
zugeben und schaumig rihren. Jetzt dlie
Eier zugeben. Zum Schluss das Mehl und
das Backpulver zu@eben und alles 3uf‘

verriihren.

Bei 175 °C (Umluﬁf‘) wird das Ganze jetzt 15 Minuten—
ebacken. Danach die Butter—Mandel-Creme au{f‘ragen und
nochmals 13 bis 15 Minuten backen.

Rezept von Martina,
kaufménnische Sachbearbeiterin
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@HED BRB KOCHBUCH SUSSES UND MEHLSPEISEN

KASEKUCHEN

Die Zutaten fiir den Teig miteinander verkneten und den ge-
fetteten Boden einer Springform damit auslegen. Den Teig
am Rand etwas hochdriicken.

Fir die Fillung die Butter schaumig rihren, Zucker und Eier
hinzufiigen, anschlieBend den Quark und das Stirkemehl.
Zum Schluss die Milch langsam zugeben und die Masse auf
dem Mirbteig verteilen. Eidotter obendrauf verstreichen und
langsam backen. Hinweis: Die Fiillung ist sehr flssig.

Backrohr vorheizen auf 200 °C,
Backzeit ca. 1,5 Stunden abei 150 °C.

Zutaten (fiir 12 Shickk

Fiir den Teig:

75 g Butter

75 g Zucker

1 Ei

150 g Mehl

1 Pck. Vanillinzucker
2 3esf‘richene L
Backpulver

Ein i \ Fir die Fiillung:
s | 750 G
: cx Y | Milch
3 od : (]
e;gaecsll(l!n der.‘-_. 200 g Zucker

100 g Butter

3 Eler

1 Pck. Vanillinzucker Rezept von )
3 leicht gehaufte EL Starkemehl Roswitha, Kundenbetreverin
100 g ’gsinen im Netz

Ammersee-Altmiihital
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PFIRSICH-MARACUJA-TORTE

Zutaten (fir 12 Personen)

Fiir den Belag:

1/2 Dose Pygrsiche a 850 wml
375 ml siife Sahne

1 Pck. Vanillinzucker

Fiir den Teig: ;

2 Eier (Grc;?Be M 2 Pck. Sahnesfe/{
280 g Schmand

Z El_ Wasser 4/4 I . f'

e araculasaf

10 Mehl 3 Pck. Vam'llesolBePulver

ur SOO ml Flissigkeit
P kR Bacish ﬁ EL Mandelblattchen

Eier trevmen. Die EiweifSe und das balte Woasser in eine Schissel geben
and steif schlugen. Den Zucker nach and vach einrieseln lascen. %/ elb
unterrdpren. Mehl und Backpulrer mischen, dardbersieben und vorsichti
unterheben. In eine mit Backpapier ausqelegte Springlorm streichen.

Im vorgeheizten Bactofen (E-Herd 200 °C, Gasherd Stufe 3)

AS bis A8 Minuten backen. Aus der Form l6sen and austdhlen lassen.

Frsiche in einem Sieb abtropfen lassen, den Saft dabei auffangen.
Frichte bic auf zwei bis drei Halfeen zam Verzieren wirfeln. Einen Becher
Satme steif soh/ajem , Vanillinzacker und Sahnesteif dabei einrieseln lussen.
Schmand and Firsiche mischen and die Sahne vorsichtiy unterheben.

Boden auf eine Erﬁemp/af/ﬁe setzen, einen Ertemrimj d arum/ejen und die
Creme j/eichma"ﬁ/j darauf verteilen. Ca. 45 Minuten balt stellen.

Maracufasaft und 12s Milliliter Firsicheaft verrdpren. #s Milliliter Saft wnd
das Sofsenpulrer j/att rdhren. Den dbrigen Saft aufbochen. Sofenpulrer
einrdhren und nochmals aufbochen. Guss gleichmé Big auf der Creme verteilen.
Muss schuell gehen, da er schuell fest wird. Torte etwa zwei Stunden

kalt stellen.

Mandelblattchen résten. Die d’br{?e Satme steif cchlagen und in einen Sprit2—
veutel mit- Sterntdlle fillen. Torte kurz vor dem Servieren mit Tuffs,
Airsichspalten und Mandelblattchen (wer mochte, auch voch mit
Zartbitterechokolade) verzieren.

Rezept von Martina, Sachbearbeiterin im Betriebswerk Augsburg
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Zutaten ({iir 90 Stiick):

114 | Milch
500 q Mehl
30 g He{e
60 g Zucker
1 Pr. Salz
Abageriebene Schale von 1/2 Bio—
Zitrone

60 g weiche Butter oder Margarine
4 Erer (GroBe M)

100 g Sultaninen

114 | q){lanzemﬁ oder 125 kg FriHer{eH‘
1-2 EL Puderzucker zum Bestauben

SCHWABISCHE NONNENFURZLE

Ca. 75 ml Milch leicht erwdarmen. Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte eine

Mulde driicken und die Hefe hineinbréckeln. Einen Essloffel (15 Gramm) Zucker
und lauwarme Milch hinzufiigen und mit etwas Mehl vom Rand zu einem dicken
Brei verriihren. Zugedeckt an einem warmen Ort 15 bis

20 Minuten gehen lassen.

175 ml Milch leicht erwdrmen. Milch, 45 Gramm Zucker, Salz, Abrieb der Zitronen
schale, Fett, Eier und Sultaninen zum Vorteig geben. Mit dem Knethaken des
Handriihrgeréts vier bis finf Minuten zu einem lockeren Hefeteig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort 30 bis 40 Minuten gehen lassen.

Ol oder Fett in einem mittelgroBen hohen Topf erhitzen. Mit einem Teeléffel
etwas Teig abstechen und mithilfe eines zweiten Teel6ffels in das heille Fett
geben. Rund acht Stiick gleichzeitig im heiBen Ol fiir ca. drei Minuten backen,
bis sie goldbraun sind. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Kiichen-
papier abtropfen lassen. Nach Belieben mit Puderzucker bestiduben.

Rezept von Miriam, Kundenbetreuerin im Netz Ammersee-Altmiihltal

a:ﬂ:n BRB KOCHBUCH SUSSES UND MEHLSPEISEN

QUARK-GRIESS ~AUFLAYF

Zutaten

f%[drlzr Personen): 1/2 Pek. :
1 Pr. Sal> BaCkP“/'{ef “
125 g Zucker a7 g G”e,B
55 FeHt

g Quark (40 %) Paniermeh)

1€ Macce i ol /’f/Chﬁ/ ‘””te/"/lé‘b
Ca. ¢0 Mmu;/eu’;/]”p/aaffo,m fillen uz : o
Mlt Z/ﬂﬂi bec

Fréchte iy 3

reichen,

II{?ezept von Martina,
aufménnische Sachbearbeiterin

.\\\\w\
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‘J;IHED BRB KOCHBUCH SUSSES UND MEHLSPEISEN

TOPFENNOCKERL von Oma Rosa

Zutaten

25 g Mehl
({iir 4 Personen): Z Pr.gs al:
008 Topfen 50 g Zucker — —
(Qua'r 50 g Butter ;
3 Eier 4/4 Ml'lch ,7Seinen Urs

der Zwetsch i
in Augsburg.gl\:g:antesrczz::
Auglsburg auch ,Datsch;-
urg’. Datschj kommt von
', was ,driicken’
‘bedeutet

f die Zwetsch-

t, die leicht jn

Topfen, Eier, Mehl und Salz qut verripren und
burz ctehen lassen. Milch mit Butter und
Zucker aufbochen laccen und in eine rande

Auf /au-,[form gebem.

en Tei £

Aus dem Top evgemisch mit einem Eccloflel ", Das Resee 0 \c,g:.vr‘:aeerg;n
. r .

WMockerl Lormen und in die AuflaufLorm mit C, Omade

Milch geben.
In die Milch bzw. am Boden bommen auch wahl-
weise Apfelspalten hineingelegt werden.
AnschlieBend die Bpfemmoc[Zr/ +s Minuten bei
200 °C im vorgeheizten Ofen backen und sofort
essen. Die gpfemmooéer/ wahlweise

mit selbst gemachtem Apfelmus oder
Kirschkompott <ervieren.

O S

Rezept von Marlies,
Marketingreferentin

ZWETSCHGENDATSCHI G denteferiy

m "f- S f'r euse I N Zutaten (fiir ein Blech): g Oh{ u;ZeOl 'Heg

Prung hat

-.‘, , \
o - # ~§\“
?&iﬁ‘ ﬁfﬁ'_il' . . \:,.‘

-

Abgeriebene Schale
ucker von 1/2 Zitrone
Ca. 1/% | Milch

1 Pr. Salz

Mehl in eine Schissel geben. In der Mitte eine kleine
Vertiefung machen und die Hélfte des Zuckers
hineingeben. Hefe dariiberbréckeln und etwas lauwarme
Milch zugeben. Mit einem Loffel die Zutaten in der
Vertiefung vorsichtig miteinander verrithren. Dabei
darauf achten, dass nicht das ganze Mehl, sondern
nur ein wenig mit hineingerihrt wird. Die Schiissel
zudecken und ins Warme stellen (auf die Heizung
oder in den etwa drei Minuten bei 100 °C
angewarmten Ofen). Wenn der Vorteig leicht
aufgegangen ist, die restlichen Zutaten lauwarm
dazugeben und mit einem Knethaken so lange
verrihren, bis sich der Teig vom Schisselrand
|6st. AnschlieBend den Teig so lange gehen
lassen, bis er die doppelte GroRe erreicht hat.

-

Fiir den Be/ag:
115 /’;3 Zwafschgen, entsteint und

{d’cher o'rmig eingeschniH‘en
Fiir die Streusel

300 g Mehl Blech einfetten, Teig darauf verteilen (mit
150 g Zucker den Handen), mit den Zwetschgen belegen,
1 Pck. Vanillinzucker Streusel darauf verteilen.
1/2 L Zimt 45 Minuten bei 170 °C backen.
;Opé SaéiH-er Schmeckt auch sehr gut mit Blaubeeren

g oder ohne Obst als reiner Streuselkuchen.

Alle Zutaten miteinander Und frisch am leckersten!
vermengen und

anschliefend kalt stellen. Rezept von Annette, Referentin Presse
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