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In Baden sagt man zu Feldsalat ,,Sunnewirbele*
Feldsalat mit Speck und Kracherle mal anders

Feldsalatmousse
150g Feldsalat  waschen und 5 Minuten in sprudelndem Salzwasser kochen.
Danach in Eiswasser abschrecken und gut ausdriicken. Zusammen mit
50ml Sahne im Mixer fein plrieren.
200g Frischkdse  hinzugeben und zu einer homogenen Masse vermischen.

2 Blatt Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen, ausdriicken und in einem
Topf schmelzen lassen. Vom Herd nehmen. Nach und nach die
Frischkdasecreme unterriihren. Mit
1 EL Zitronensaft
Salz und Pfeffer  abschmecken.
In eine Form geben und mindestens 4 Stunden kalt stellen.

Specksegel und Brotchips
8 Scheiben Schwarzw. Speck  in einer Pfanne kross ausbacken, eventuell beschweren, damit der Speck
glatt bleibt. Aus der Pfanne nehmen und auf Kiichenkrepp entfetten.

8 Scheiben WeiRbrot  sehr diinn geschnitten, in Fett ausfrittieren, sodass schone Brotchips
entstehen. Diese mit Salz leicht wiirzen.

Aus der Feldsalatmousse mit zwei Loffeln Nocken formen, diese auf
die Brotchips geben und die Specksegel darauf drapieren.

Y] Maries Tipp:
000 PP

Feldsalat

schwarzwald ) ) [~ S AT SON |
marie Feldsalat gut waschen, damit eventuelle Sandkérner 000000000000
vollkommen entfernt werden. JFMAMIJ J ASOND
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Edle Happchen
Spinatbisquit mit Lachsflillung und

300g Spinat

% Bund Dill

1 Zwiebel
Butterschmalz
3 Eier

Salz und Pfeffer

200g Réaucherlachs
50ml Sahne

Salz und Pfeffer
Meerrettich

200ml Milch
200ml Sahne
Meerrettich

4 Blatter Gelatine

Salz und Pfeffer

Pumpernickel

FluRkrebsfleisch

Flusskrebse auf Meerrettich

Spinatbisquit mit Lachsfiillung

waschen. Im kochenden Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken.
Den Spinat ausdriicken und zusammen mit

in einen Mixer geben.

fein wirfeln und in etwas

glasig andiinsten. Abkihlen lassen.

zugeben und im Mixer pirieren. Mit

abschmecken.

Die Spinatmasse auf Backpapier streichen und im Ofen bei 160 Grad zu einem
groBen diinnen Bisquitboden backen. Diesen kurz auskihlen lassen, vom
Backpapier nehmen und auf Frischhaltefolie legen.

Fir die Lachsfiillung:

im Mixer zu einer Farce pirieren. Langsam kalte

untermixen. Mit

wirzen und etwas frischen

in die Masse reiben. Die Masse auf den ausgekihlten Bisquit streichen und mit
der Frischhaltefolie zu einer Rolle formen. Diese bis zum Servieren kiihl stellen
und kurz vorher in Scheiben schneiden.

FluBkrebse auf Meerrettich

und

zusammen aufkochen lassen. Nach Belieben frischen

hineinreiben.

in kaltem Wasser 5 Minuten einweichen, ausdriicken und unter die heilRe
Sahne geben. Nicht mehr kochen lassen. Mit

abschmecken.

Zum Erkalten das Meerrettichgelee etwa 2 cm dick in eine mit Frischhaltefolie
ausgelegte Schale fillen.

Mindestens 4 Stunden im Kihlschrank stocken lassen.

Das Gelee vorsichtig herausnehmen und Kreise ausstechen.

ebenfalls in Kreise der gleichen Grofle ausstechen und mit dem
Meerrettichgelee belegen. Darauf etwas in Lake eingelegtes

geben und servieren.

Maries Tipp:
.‘i..'. o pp ) Meerrettich
schwarzwald Sie kdnnen auch Meerrettich aus dem Glas verwenden, e R T —
¢ Marie wobei frischer Meerrettich natiirlich ein besseres Aroma 000000000000

bietet. JFMAMIJ JASOND
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Hoch hinaus, der Turmbau zu Baden

200g Kirschen

1 Schalotte

1 EL Zucker

2 EL WeiRweinessig
1EL Ingwer

Salz und Pfeffer
gemahlener Chili

3 EL mittelsch. Senf
1 EL Tannenhonig
2 EL Sauerrahm

1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Blutwurst

2 Scheiben Schwartenmagen
2 Scheiben Bauernbrot

Hausmacher Wurstpraline

Kirschchutney

halbieren und entsteinen. Einige Kirschen zur Deko zuriicklegen.
schalen und wirfeln. In einer Pfanne in Butter glasig andlinsten.
zugeben und karamellisieren lassen. Mit

abldschen. Die Kirschen zugeben.

fein wirfeln und zu den Kirschen geben. Etwa 20 Minuten

bei schwacher Hitze einkochen lassen. Mit

und

abschmecken und abkihlen lassen.

Honig-Senfcreme

mit dem Schneebesen zu einer Creme aufschlagen.

Wourstpraline

in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden und mit einem Ausstecher etwa
3 cm grolRe Taler ausstechen. Von

ebenfalls Taler in der gleichen GroRe ausstechen.

toasten und als Taler ausstechen.

Auf je einem Brotkreis einen Schwartenmagen-Taler geben. Darauf das
Kirschchutney und einen Blutwurst-Taler geben.

Die Senfcreme in einen Spritzbeutel fiillen und je einen Klecks auf die
Blutwurst geben. Mit einer halben Kirsche verzieren.

Maries Tipp:

o0

Kirschen
schwarzwald Natdrlich kénnen Sie auch scharfen Senf verwenden. R —
Marie Wem die Senfcreme nicht fest genug ist, kann diese 000000000000

zusatzlich mit Gelatine andicken. JFMAMIJ JASOND
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Des Burgfrauleins pikante Lieblinge

4 Eier

2 EL Mehl

4 EL Milch

% TL Salz

1 Prise Cayennepfeffer
1 Prise Muskatnuss

1 Apfel

Butter
etwas Zucker
2cl Calvados

6 Scheiben Toastbrot
Hausmacher Leberwurst

Butterschmalz

6 Scheiben Toastbrot
Ganseleberparfait

Butterschmalz

Kaviar

LA
L L L
schwarzwald
marie

14

Maries Tipp:

Ein Genuss sind beide Ritter.
Der eine am Sonntag, der andere unter der Woche. J

Armer Ritter — Reicher Ritter

Fiir beide Ritter

in einer Schiissel schaumig aufschlagen.
und

ebenfalls unterschlagen. Mit

und
die Masse wirzen.

Bei einem

das Kerngehause ausstechen und in etwa 5 mm dicke Apfelringe schneiden.
Diese in einem Durchmesser von ca. 5 - 6 cm kreisrund ausstechen.

Die Apfelringe in etwas zerlassener

von beiden Seiten anbraten. Mit

bestreuen und mit

flambieren.

Armer Ritter

entrinden und 3 Scheiben mit

bestreichen. Den Rand jeweils etwas frei lassen. Dann eine Apfelscheibe darauf
geben. Eine zweite Scheibe Toast darauf legen und andriicken.

Die Armen Ritter durch die Eimasse ziehen und in

von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Fiir etwa 10 Minuten bei 160 Grad in
den Backofen geben. Die Ritter herausnehmen, vierteln und anrichten.

Der Arme Ritter bekommt sonst nichts weiter dazu.

Reicher Ritter

entrinden und 3 Scheiben mit

(von ungestopfter Bio-Leber) bestreichen. Den Rand jeweils etwas frei lassen.
Dann eine Apfelscheibe darauf geben. Eine zweite Scheibe Toast darauf legen,
andricken.

Die Reichen Ritter ebenfalls durch die Eimasse ziehen und in

von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Fiir etwa 10 Minuten bei 160 Grad in
den Backofen geben. Die Ritter herausnehmen, vierteln und anrichten.

Der Reiche Ritter bekommt noch einen Klecks

oben drauf und kann in ,,guten Zeiten” noch mit etwas Blattgold veredelt
werden.

FMAM

Apfel
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Jetzt ist Veggie-Zeit!
Hirsebdllchen mit Rauchertofu und Himbeermus

1 Schalotte

1 EL Pflanzendl

1 Knoblauchzehe
lcm Ingwer

200g Hirse

200ml| Gemisebriihe
Salz und Pfeffer
Paprika edelsti
Currypulver

% Bund Petersilie

Pflanzendl

1 Schalotte

1 EL Pflanzendl
lcm Ingwer

200g Himbeeren
1 EL Zucker

1 EL Himbeeressig
1TL Currypulver
Salz und Pfeffer

1 Réauchertofu
Pflanzendl

Salz und Pfeffer
Petersilie

20 Rosmarinzweige

oo
schwarzwald
marie

Hirseballchen
wirfeln und in
andlinsten.

fein wirfeln und zugeben.
zugeben und kurz mitbraten. Mit
aufgiefen. Ca 20 Minuten kdcheln lassen bis die Hirse gar ist. Mit

und

abschmecken. Frisch gehackte

zugeben.

Die Masse zu kleinen Ballchen formen und in einer Pfanne mit
rundherum anbraten.

Himbeermus

wirfeln und in

andinsten.

fein wirfeln und zugeben.
dazu geben, kurz erwdarmen.

zugeben. Mit
abschmecken.

in etwa 2 x 2 cm groRe Wiirfel schneiden (ca. 20 Stiick) und in
von allen Seiten anbraten. Mit

wirzen und mit frisch gehackter

bestreuen.

Die Tofuwiirfel jeweils mit einem Zweig aufspiefen.
Etwas Himbeermus auf die Hirseballchen geben und die Tofuspielle
hineinstecken.

Maries Tipp:

LS A | S O N |

Die Hirsebdllchen kénnen Sie in Papierrosetten, die man 000000000000
FMAMI

auch fir die Pralinenherstellung verwendet, anrichten. J
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Hoppel in der Wiese
Falsche Hasenohren im Karottensalat

10 Wachteleier

Falsche Hasenohren
fir 5 Minuten in kochendes Wasser geben. Kalt abschrecken und
die Eier pellen.

1 Schalotte in sehr feine Wiirfel schneiden. Zusammen mit
250g Hackfleisch  in eine Schissel geben.
1 Wachtelei  aufschlagen und dazu geben, nach Bedarf
etwas Weckmehl  zugeben. Mit
1TL Senf
Salz und Pfeffer
Muskatnuss

Paprika edelstR

Weckmehl
Butterschmalz

200g Karotten

1 Schalotte

1TL Senf

% TL Zucker

Salz und Pfeffer

2 EL WeiRweinessig
3 EL Olivendl

% Bund Petersilie

Maries Tipp:

wirzen und zu einer homogenen Hackmasse kneten.

Je etwas von der Hackmasse nehmen und eines der Wachteleier darin
einhillen. Die Enden spitz zulaufen lassen, sodass die Form von Hasenohren
entsteht. Die Hackmasse sehr gut andriicken.

Die Hackkiichle in

wenden und in einer Pfanne in

von allen Seiten anbraten. Die Hackklichle mit der Pfanne fiir 10 Minuten in
den Backofen bei 150 Grad geben, auskiihlen lassen und der Lange nach in der
Mitte durchschneiden. So entstehen je zwei Hasenohren.

Karottensalat

in feine Stifte schneiden oder raspeln.
fein wirfeln und mit

in eine Schissel geben.

zugeben und mit einem Schneebesen

unterschlagen.

hacken und zugeben.

Die Karottenstifte fiir mindestens 30 Minuten darin ziehen lassen.
Karottensalat in ein Glas geben und je zwei Hasenohren hineinstellen.

oo

Karotte

schwarzwald ) o ) [~ S ATSON |
marie Die Hasenohren bei niedriger Hitze langsam ausbacken, 000000000000

da sie sonst gerne aufreilen. JFMAMIJ JASOND
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Nicht nur fir unsere japanischen Gaste ein Knaller

200g Sushireis
350m| Wasser

1 EL Zucker
5 EL Reisessig
% TL Salz

150g Griinkern
50g Griinkernmehl
400m| Wasser

2 EL WeiRweinessig
1TL Salz

1 Blutwurst

Mangoldblatter

1 Vespersalami

Rotkohlblatter

Saiblingsfilet

Zungenwurst
Meerrettich
Spinat

Maries Tipp:

Schwarzwalder Sushi

Sushireis

unter flieBendem Wasser griindlich abspiilen und in

kurz aufkochen, bei niederer Hitze 10 Minuten zugedeckt kochen.

Reis von der Hitze nehmen, den Deckel abnehmen und mit einem Handtuch
abdecken. 10 Minuten ausdampfen lassen. In einem Topf

und
aufkochen und unter den Reis mischen.

Griinkern (badischer Reis)
und

in

45 - 60 Minuten weichkochen.
und

zugeben.

Schwarzwurst-Sushi

auf etwas Sushireis geben und das Ganze mit Hilfe von Frischhaltefolie zu einer
Rolle formen. Einige

im Salzwasser blanchieren und die Rolle damit umwickeln.

Salami-Sushi

auf etwas Griinkern geben und das Ganze mit Hilfe von Frischhaltefolie zu einer
Rolle formen. Einige

im Salzwasser blanchieren und die Rolle damit umwickeln.

Saiblings-Sushi
Aus Sushireis eine Kugel formen und mit einem Stiick
belegen und mit Hilfe von Frischhaltefolie zu einer festen Kugel formen.

Zungenwurst-Meerrettich-Sushi

Eine Terrinenform mit einigen Scheiben

auslegen. Die Form zur Halfte mit Sushireis fiillen. Etwas frischen
dartber reiben.

in Salzwasser kurz blanchieren und eine diinne Schicht darauf geben.
Die Form mit gekochtem Griinkern auffiillen und fest andriicken.

Die Sushis eine Weile kihl stellen.
Dann zurechtschneiden und auf einer Platte anrichten.

o0

Griinkern
schwarzwald _ o _ o o [~ S AT SON |
mearie Die Sushis kénnen durch eigene Variationen beliebig 0000000000060

erweitert werden. JFMAMIJ J ASOND
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Der schwabische Klassiker
Zwiebelrostbraten mit SoBe Béarnaise

2 Rindersteaks
Salz und Pfeffer

3 EL Balsamico
50ml Rotwein
Salz und Pfeffer
3 -4 Zwiebeln
Butterschmalz

150g Butter

1 Schalotte

2 EL WeiBwein

2 EL WeiRweinessig
1 Zweig Estragon
etwas Kerbel

2 Eigelb

Salz und Pfeffer
etwas Zitronensaft
1 Zweig Estragon
etwas Kerbel

Zwiebelrostbraten

mit

wirzen und in einer heilen Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Fleisch
aus der Pfanne nehmen, in eine Auflaufform geben und bei 100 Grad im Ofen
20 Minuten durchziehen lassen. In die Pfanne zum Bratensaft

und

geben und alles mit

abschmecken.

in Spalten schneiden und in heiBem

anrosten.

Das Fleisch nach den 20 Minuten in Alufolie wickeln und 10 Minuten ruhen
lassen. Den ausgetretenen Saft zu dem Bratensaft in die Pfanne geben. Danach
das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und wellenférmig auf FleischspieRRe
stecken.

Bratensaft und Zwiebeln auf Tapasschalchen anrichten und die SpiefRe darauf
geben. Mit SoRe Béarnaise begieRen.

SoRe Béarnaise

zum Klaren in einem Topf erhitzen, bis sie komplett aufgeldst ist. Den Schaum
mehrfach mit einer Schaumkelle abschépfen und anschliefend die Butter
durch ein Sieb gieRen. Etwas abkiihlen lassen.

wirfeln und zusammen mit

und

in einem Topf erhitzen und auf die Halfte einreduzieren lassen. Ebenfalls etwas
abkihlen lassen, die Krauter wieder entfernen.

zugeben. Die Masse lber dem Wasserbad aufschlagen, von der Hitze nehmen.
Die geklarte Butter langsam zugeben und unterschlagen. Mit

und

wirzen.

und

hacken und in die SoRe geben.

Y] Maries Tipp:
Y ) PP

Zwiebel
hwarzwald Wenn die SoRe gerinnen sollte, kdnnen Sie sie retten, R N —
5 mearie indem Sie etwas eiskaltes Wasser zugeben und erneut 000000000000

die SoRe aufschlagen. JFMAMIJ J ASOND
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Die zwel Seiten des Schwarzwaldes

250g Mehl

200g Butter
100g Gouda
100g Emmentaler
1Ei

1TL Salz

1TL Kurkuma

1Ei

etwas Milch
100g Bergkase
Kiimmel

1 Vespersalami

50g Bergkase

% Bund Petersilie

% Bund Schnittlauch
1 Eigelb

200g Frischkase
Salz und Pfeffer

1 fertiger Strudelteig
1 Ei

etwas Schnittlauch

GelbfuBler trifft Schwabensackle

GelbfiiRler (aus Baden)

frisch gerieben,
frisch gerieben,

und

zu einem festen Teig verarbeiten. 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflaiche ca. 5 mm dick ausrollen und mit
einem Ausstecher in FuRform ausstechen.

Die Halfte der so entstandenen FiiBe umdrehen, damit es rechte wie linke
FiRe gibt!

mit

verquirlen und die FliBe damit einstreichen.

reiben und auf die FiiRe zusammen mit etwas

streuen.

Im Backofen bei 180 Grad ca. 8 - 10 Minuten goldgelb backen.

Schwabenséckle (aus Schwaben)

Fir die Fallung:

in kleine Stiicke schneiden.

reiben.

hacken und zusammen mit dem Kéase, der Salami
gehackt,

und

vermengen. Mit

abschmecken.

auf der Arbeitsflache ausbreiten.

verquirlen. Den Teig damit bestreichen und eine zweite Lage darauf legen.
Den Teig zu 12 x 12 cm Quadraten zurechtschneiden und jeweils einen Loffel
der Fillung in die Mitte geben.

blanchieren. Die Teigplatten mit Fillung zu Sackchen formen und mit je einem
Schnittlauchstreifen zubinden.

Die Sackchen im Backofen bei 180 Grad ca. 10 Minuten backen.
Schwabensackle schmecken warm am besten, deswegen sofort servieren.

Maries Tipp:

Auch wenn Schwaben und Badner nicht immer ein Herz
und eine Seele sind, in diesem Rezept schmecken sie

zusammen einfach kostlich.




Die Kénigin der Torten herzhaft
SchwaKiTo pikant

200g Kirschwassersalami  in grobe Stlicke schneiden und im Gefrierschrank leicht gefrieren lassen.
Die Salamistilicke im Mixer fein pirieren.
2 EL Kirschkonfitiire  und
50g Butter in Stlicken zugeben und zu einer homogenen Masse pirieren.
Diese mit etwas
Kirschwasser  (Wenn Kinder mitessen, kann man den Schnaps auch weglassen) und mit
Salz und Pfeffer  abschmecken. Kurz kalt stellen.

500g Schichtkdse  abtropfen lassen. Mit
Salz und Pfeffer ~ wirzen und ebenfalls zu einer homogenen Masse verriihren.

1 Dose Pumpernickel  (Runde Scheiben). Je eine Scheibe Pumpernickel dick mit der Salamicreme
bestreichen. Eine weitere Scheibe Pumpernickel darauf geben und diese dick
mit Schichtkdsecreme bestreichen. Zum Abschluss wieder einen Pumpernickel.
Die so entstandenen Torten oben und seitlich mit Schichtkdsecreme
Uberziehen. Kalt stellen.

20 Scheiben Schwar. Schinken  im Backofen bei 90 Grad ca. 2 Stunden trocknen. Die Scheiben zwischen zwei

Lagen Kiichenkrepp legen und mit dem Wallholz dariiber rollen.
Dadurch entsteht ein feiner Schinkencrunch. Dieses wird oben auf die Torte
gestreut und seitlich an den Rand angeworfen.

Die Torte mit Hilfe eines Spritzbeutels mit Tupfern vom Schichtkase verzieren
und jeweils eine
Johannisbeere  darauf geben.

Vor dem Verzehr kalt stellen, eventuell sogar leicht gefrieren, da sie sich so
besser schneiden lasst. Am besten eignet sich dafiir ein Elektromesser.

Maries Tipp:

Johannisbeeren

o0

schwarzwald Wer keine original Schwarzwalder Kirschwassersalami R N —
Marie im Handel bekommt, kann auch Vespersalami nehmen 000000000000
und mit etwas mehr Kirschwasser nachhelfen. JFMAMIJ J ASOND
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Deftige kleine Hochstapler
Linsenstrudel mit Saitenwirstchen

100g Schwarzw. Speck
1 Zwiebel

1 Karotte

% Lauch

etwas Sellerie

200g Berglinsen

3 EL WeiRweinessig

1l Wasser

1 Lorbeerblatt

Salz und Pfeffer
Weillweinessig

3 EL Butter
3 EL Mehl

300g Mehl
130ml Wasser
4EL Ol

% TL Salz

ca. 5 Saitenwirstchen
Butter

Kimmel

LA
000
schwarzwald

marie

Linsen

fein wirfeln und in einer Pfanne auslassen.

und

fein wirfeln, zugeben und mit anbraten.

und

ebenfalls fein wirfeln und kurz zugeben.

in den Topf geben und mit

und

aufgiefRen.

zugeben. Linsen ca. 20 Minuten kocheln lassen. Sie sollten noch einen leichten
Biss haben. Mit

wirzen und weiteren

zugeben. Die Linsen sollten eine leicht sduerliche Note bekommen.
In einer kleinen Pfanne

schmelzen und mit

eine helle Mehlschwitze herstellen. Die Linsen hinzugeben.

Strudelteig

und

in einer Kichenmaschine zu einem festen Strudelteig verarbeiten.

Den Teig zu einer Kugel formen und diese leicht auf der Oberflache eindlen.
In Frischhaltefolie einwickeln und 60 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.

Den Teig auf einem bemehlten Handtuch diinn ausrollen. Am Schluss den Teig
mit den Handen so diinn ausziehen, dass man das Handtuch leicht durch den Teig
sehen kann.

An den Rand des Teiges einen Streifen (ca. 10 cm) der Linsen verteilen und darauf
eines von

geben. (Ein Saitenwiirstchen ist die schwéabische Bezeichnung fiir ein Wienerle).
Den Teig an den Randern mit flissiger

bestreichen. Den Strudel aufrollen und auf ein Backblech geben.

Die Oberseite ebenfalls mit flissiger Butter bestreichen und mit etwas

bestreuen. Im Backofen bei 180 Grad ca. 45 Minuten backen.

Aus dem Ofen holen, auskihlen lassen und in 3 cm breite Streifen

aufschneiden.

Maries Tipp:

Wer mochte, kann den Strudelteig vor dem Einrollen

zusatzlich hauchdinn mit Senf bestreichen.
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250g Mehl
125g Butter
1 Ei

% TL Salz

2 - 3 Karotten
2 - 3 Ur-Karotten (lila)
2 - 3 Petersilienwurzeln

100ml Sahne
300ml saure Sahne
2 EL Senf

% TL Currypulver

1 Bund Petersilie
Salz und Pfeffer
Muskatnuss

2 Eier

o0

Maries Tipp:

Von wegen nur Gelbe Riibe

Bunter Riibenkuchen

Miirbeteig
und kalte

und

zu einem festen Mirbeteig verarbeiten. Diesen in Frischhaltefolie wickeln und
mindestens 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen. Dann ein Kuchenblech
ausfetten und diinn mit Teig auskleiden. Teig am Rand etwas hochziehen.

Bunter Riibenkuchen

grindlich waschen und abbiirsten. Die Enden jeweils abschneiden.

Das Wurzelgemuse der Lange nach mit einem Sparschaler in hauchdiinne
Scheiben schneiden.

Die Streifen jeder Sorte separat in kochendem Salzwasser ca. 5 - 10 Minuten
blanchieren. (Vorsicht nicht zu weich, sie sollen noch gut Biss haben).

In Eiswasser abschrecken.

Fiir die Creme:

miteinander verriihren.

hacken und in die Creme geben. Mit

und

abschmecken. Etwa ein Viertel der Creme beiseite stellen. In den Rest
hineingeben und gut verrihren.

Die Creme nun etwa 1 cm hoch in das mit Teig ausgekleidete Kuchenblech
geben. Die Gemiisestreifen eventuell zurechtschneiden und farblich
abwechselnd senkrecht in den Kuchen stellen. Die Gemiisestreifen sollen etwa
1 cm aus der Creme ragen.

Den Kuchen im Backofen bei 160 Grad ca. 30 - 35 Minuten backen.

Den Kuchen auskiihlen lassen. In kleine Tapasstlicke schneiden und mit der
zuriickbehaltenen Creme garnieren.
Eventuell mit gekochtem Babygemiise garnieren.

Karotte
schwarzwald Variieren Sie das Rezept mit anderem Wurzelgemiise, T ATy —
mearie wie Pastinake oder gelber Karotte. 000000000000
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Verena Scheidel und Manuel Wassmer

Sie zdhlen zu Deutschlands besten
Hobbykéchen und prasentieren iiber
130 Schwarzwalder Tapas-Rezepte.

Haben Sie schon einmal Schwarzwalder
Sushi probiert oder Badische Fladle Wraps?
Wie schmeckt die Wachtelpraline mit
Blhler Zwetschgenchutney im Mini-Format
und was verbirgt sich hinter dem Tapas-
Rezept ,,Hahn im Korb“? Entdecken Sie den
Schwarzwald neu in aufergewdhnlichen
Tapas-Gerichten aus regional-saisonalen
Zutaten, raffiniert interpretiert von Verena
Scheidel und Manuel Wassmer.

2012 & 2015 gewannen sie den ,,Cooking
Cup” und wurden mit dem begehrten Titel
,Beste Hobbykdche Deutschlands” aus-
gezeichnet. Verena und Manuel haben
ein groBes Faible zum Experiment, ihre
Kreativitit am Herd ist nahezu grenzen-
los. Trotzdem fehlt es ihrer Kiiche nicht an
Bodenstandigkeit. So entstehen aus ein-
fachen regionalen Zutaten raffinierte Kost-
lichkeiten. Das erste Kochbuch von Verena
Scheidel und Manuel Wassmer ist fir alle
Tapas-Fans und die, die es werden wollen.
Es ist geschrieben von GenieRern fir Genie-
Rer und bietet Kennern sowie Liebhabern
der traditionellen Schwarzwalder Kiiche
viele neue Ideen.

www.schwarzwaelder-minis.de

ISBN 978-3-00-046948-0
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