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Was genau ist eigentlich ein Kochbuch? Wenn man sich mal schlau macht, 

dann lassen sich viele einer der folgenden drei Gruppen zuordnen:

1. sachliche, umfangreiche Rezeptsammlungen fŸr ProÞ kšche, 2. LeitfŠden 

fŸr Koch-AnfŠnger, die auch Basiswissen zu Kochtechniken und Lebens-

mitteln bieten und 3. KochbŸcher im ErzŠhlstil mit viel Bildmaterial.

É das klingt theoretisch und erstmal gar nicht lecker. Was ein Kochbuch 

eigentlich sein sollte: eine Sammlung von Lieblingsrezepten, die Ge-

schichten erzŠhlen, die beim DurchblŠttern Erinnerungen wecken und 

sofort ein bisschen nach frŸher schmecken. Das Kochbuch, das Sie ge-

rade in Ihren HŠnden halten, hat fŸr mich etwas von einem Fotoalbum; es 

erzŠhlt aus dem Leben. Wer darin blŠttert, fŸhlt sich in Kindheit und Ju-

gend zurŸckversetzt, als es ganz normal war, nach Hause zu kommen und 

den vertrauten Geruch des Leibgerichts schon im Hausß ur zu riechen.

Logisch, dass ich Ihnen in diesem Buch nur die guten Erinnerungen ser-

viere, schlie§lich soll das Ganze ja schmecken. Obwohl, so ganz stimmt 

das nicht. Denn als ich ungefŠhr sechs Jahre alt war, bestand meine 

Mutter darauf, dass ich die Rinderzunge verzehre, die sie gekocht hatte. 

Ich stellte mir vor, dass die armen KŸhe nun ohne Zunge auf der Weide 

stŸnden, und sie taten mir so leid, dass ich mich hartnŠckig weigerte, 

das Gericht zu essen. Als ich viele Jahre spŠter dann das Kochhandwerk 

erlernte, blieb mir allerdings nichts anderes Ÿbrig als zu probieren. Der 

einmalige Geschmack und die Zartheit des Fleisches haben mich sofort 

Ÿberzeugt. Genau deshalb Þ nden Sie das Rezept auch in diesem Buch: 

Kulinarische Erinnerungen



Ich mšchte Ihnen alle Vorbehalte gegenŸber kulinarischen Experimenten 

nehmen und Ihre Lust am Ausprobieren wecken. Denn erst dann macht 

Kochen richtig Spa§!

Auf Kriegsfu§ stand ich lange Zeit auch mit Lamm. In Griechenland, in einer 

dieser Ferienanlagen, wo mit einfachsten Mitteln riesige Touristenmeuten 

verpß egt werden, habe ich vor Jahren zum ersten Mal Lamm gegessen. 

Es war zŠh und ledrig, und fŸr den Geschmack konnte ich mich Ÿberhaupt 

nicht begeistern. Richtig losgelassen hat mich der Lammbraten aber trotz-

dem nicht, weshalb ich anÞ ng, damit zu experimentieren. Ergebnis meiner 

Feldforschung: Lammß eisch muss zuerst krŠftig angebraten und dann bei 



Wenn man sich mal schlau macht, was genau ein Kochbuch eigentlich 

ist, dann Þ ndet man zum Beispiel, dass es darin detaillierte Anwei-

sungen gibt, wie man Gerichte zubereiten kann.  Einteilen lassen sich 

KochbŸcher in drei Gruppen: 1. sachliche, umfangreiche Rezeptsamm-

lungen fŸr ProÞ kšche, 2. LeitfŠden fŸr Koch-AnfŠnger, die auch Basis-

wissen zu Kochtechniken und Lebensmitteln bieten und 3. KochbŸcher 

im ErzŠhlstil mit viel Bildmaterial fŸr all die begeisterten Hobbykšche.

É das klingt alles ziemlich theoretisch und so gar nicht lecker. Was ein 

Kochbuch eigentlich sein sollte: eine Sammlung von Lieblingsrezepten, 

die Geschichten erzŠhlen, die beim DurchblŠttern Erinnerungen wecken 

und sofort ein bisschen nach frŸher schmecken. Das Kochbuch, das Sie 

gerade in Ihren HŠnden halten, hat fŸr mich etwas von einem Fotoal-

bum; es erzŠhlt aus dem Leben. Wer darin herumblŠttert, fŸhlt sich in 

die Kindheit und Jugend zurŸckversetzt, als es ganz normal war, nach 

Hause zu kommen und den vertrauten Geruch des Leibgerichts schon 

im Hausß ur zu riechen. Oder als man in der KŸche neugierig daneben 

stand, wenn tolle Kuchen oder leckeres Brot gebacken wurden.

Logisch, dass ich Ihnen in diesem Buch nur die guten Erinnerungen ser-

viere, schlie§lich soll das Ganze ja schmecken. Obwohl, so ganz stimmt 

das nicht. Denn als ich ungefŠhr 6 Jahre alt war, bestand meine Mutter 

darauf, dass ich die Rinderzunge esse, die sie gekocht hatte. Ich stellte 

mir vor, dass die armen KŸhe nun ohne Zunge auf der Weide stŸnden, 

und sie taten mir so leid, dass ich mich hartnŠckig weigerte, die Zunge 

Kulinarische Erinnerungenniedriger Temperatur im Ofen geschmort werden. Sie werden staunen, wie saftig 

und aromatisch es dann ist.

Wie die meisten Kinder habe auch ich vieles von meiner Familie mit auf den Weg be-

kommen. Die fŸr mich besten Bouletten der Welt gibt es in meinem Elternhaus. Wenn 

ich frŸher welche mit in die Schule nahm, habe ich selbst nur selten davon abbekom-

men, denn alle waren scharf darauf. Also habe ich sie meistbietend versteigert und 

dafŸr Panini-Aufkleber und SŸ§igkeiten eingeheimst. Die meisten denken ja, dass 

man bei Frikadellen nicht viel falsch machen kann. Doch das ist ein gro§er Irrtum. 

Je simpler die Sache, desto wichtiger sind Sorgfalt und beste Zutaten. 

Simpel ist auch der Gedanke, eine Frau mit KochkŸnsten zu beeindrucken. In Wirk-

lichkeit ist es eines der schwierigsten Unterfangen, das haben Sie ja vielleicht auch 

schon einmal festgestellt. Klar ist allerdings, dass Frauen verwšhnt werden wollen, 

also muss das Essen nicht aufwŠndig, sondern vor allem eins sein - gut. Pasta ist 

deshalb immer eine sichere Nummer, aber besser mit Knoblauch und Chili als mit 

einer fertigen Tomatenso§e. Einen Rumkrieger-Tipp habe ich noch: Beim Dessert 

schwšre ich auf wei§e Schokomousse.

Auch wenn ich persšnlich am liebsten in gro§er Runde fŸr viele Leute koche, sind 

alle Rezepte in diesem Kochbuch fŸr vier Personen. Damit es Ÿberhaupt zustande 

kommen konnte, brauchte es eine Menge Leute. Damit spŠter fŸr jeden etwas dabei 

ist, wollten wir so viele Ideen wie mšglich zusammentragen. Nicht immer war es ganz 

einfach, aber alle hatten ein Ziel: ein Buch voller Lieblingsrezepte. Schon als wir 

das erste Mal zusammen sa§en, war klar, dass wir alles wollten. Die Fleischfraktion 

bestand zum Bespiel auf Schweinebauch, weil der so einfach und so unglaublich 

lecker ist. Die Vegetarier im Team schluckten tapfer und konterten mit gro§artigen 

GemŸseklassikern wie Sellerieschnitzel, ein simples Rezept, das fast jeder von uns

aus Kindertagen kennt.

ZunŠchst wurden alle VorschlŠge und Rezepte gesammelt Ð Sie, unsere Leserin und 

unseren Leser, haben wir dabei nie aus den Augen verloren. Wenn uns ein Rezept 

zu abgedreht oder aufwŠndig erschien oder schlicht und ergreifend nicht hinhaute,



zu essen. Als ich viele Jahre spŠter 

dann das Kochhandwerk erlernte, 

blieb mir allerdings nichts anderes 

Ÿbrig als zu probieren. Der einma-

lige Geschmack und die Zartheit 

des Fleisches haben mich dann sofort Ÿberzeugt. Genau 

deshalb Þ nden Sie das Rezept auch in diesem Buch: Ich mšchte Ihnen 

alle Vorbehalte gegenŸber kulinarischen Experimenten nehmen und 

Ihre Lust am Ausprobieren wecken. Denn erst dann macht Kochen rich-

tig Spa§!

haben wir es vereinfacht und optimiert, damit Ihnen diese Pan-

nen nicht passieren. Dazu haben wir alle Rezepte von Haus-

frauen testen lassen. Unsere engagierteste ÈHausfrauÇ war 

Eric, seines Zeichens leidenschaftlich kochender Medizin-

student. Logisch eigentlich, dass er sich als erstes Ÿber das 

Fleischkapitel hermachte und Schwein, Rind und Lamm ge-

schickt mit dem Skalpell zerlegte. Ihm hat das Ganze so viel 

Spa§ gemacht, dass er auch bei den Fotoaufnahmen zum Buch oft vorbeikam.

Viele und vor allem sehr gute Rezepte und Erinnerungen habe ich von Reisen mitge-

bracht. So oft ich kann, bin ich unterwegs und genie§e das Leben an verschiedenen 

Orten. Wir sitzen dann mit vielen Leuten um einen Tisch, essen leckere lokale Gerichte, 

trinken tollen Wein und reden die ganze Nacht. Im Urlaub habe ich zum ersten Mal den 

Trampo-Mallorquine, einen phantastischen Sommer-Salat, gegessen und ihn sofort 

in meine Favoritenliste aufgenommen. †brigens war meine Lieblingsinsel viele Jahre 

die Heimat unserer Food-Friseuse Rainer. Er war wŠhrend der Produktion stets der 

Ruhepol, ihm ist es nie zu hei§ geworden. Anders ist es meinem Kumpel Max ergangen. 

Er war der KŸchenchef, als wir bei mir zu Hause die Fotos fŸr die Kapitel Brot & Kuchen

und Schokolade geschossen haben. Das Thema Backen liegt mir selbst ja 

leider nicht so sehr, so hatte der Arme ganz 

schšn zu schuften Ð seitdem ist er fŸr mich 

der Weltmeister im Backen. 

Das Endergebnis kann sich nun wirklich 

sehen lassen Ð jedes Kapitel enthŠlt nur 

handverlesene Lieblingsrezepte. Uns hat 

die Arbeit an diesem Kochbuch jedenfalls 

sehr viel Spa§ gemacht, und wir wŸrden 

uns freuen, wenn unsere Geheimfor-

meln ganz schnell einen Platz in Ihrer 

ganz eigenen Kochgeschichte fŠnden. 

Jetzt haben Sie es selbst in der Hand! 





MILCHPRODUKTE Wer meint, 

dass hier nur Milchbubis etwas Þ nden, hat sich geschnitten. Schlie§lich fŠngt Milch bei 

Quark und Joghurt an und hšrt erst bei KŠse wieder auf. Die beinahe unerschšpß iche 

Vielfalt habe ich in Desserts, GetrŠnke, Kuchen, Fondue und KŠse-Variationen gesteckt 

und bestimmt fŸr jeden Geschmack etwas herausbekommen. Endlich mal eine Milch-

mŠdchenrechnung, die aufgeht!



WOHER KOMMT DENN DIE KOKOSMILCH? EINFACHE FRA-

GE, EINFACHE ANTWORT: SO WIE ES BRAUNE KAKAOK†HE 

UND LILAFARBENE SCHOKOLADENK†HE GIBT, GIBTÕS NA-

T†RLICH AUCH DIE WEISSE KOKOSKUH. SPASS BEISEITE: 

EIGENTLICH TR€GT DIE KOKOSMILCH IHREN NAMEN ZU 

UNRECHT, DENN WAS SICH IN DEUTSCHLAND MILCH NEN-

NEN DARF, KOMMT AUSSCHLIESSLICH VON S€UGETIEREN. 

DESHALB WIRD BEI UNS SOJAMILCH ALS ÈSOJADRINKÇ 

BEZEICHNET. DASS SIE DENNOCH IN DIESEM KAPITEL EINE 

ROLLE SPIELT, LIEGT DARAN, DASS SICH SOJAMILCH IN 

VIELEN K†HLSCHR€NKEN MITTLERWEILE EINEN FESTEN 

PLATZ EROBERT HAT.

MILCH IST EINE GLAUBENSFRAGE. Die einen schŸtteln sich

bei dem Gedanken an zŠhe Haut auf Kakao, andere werden 

allein bei dem Gedanken an Mutters hei§e Milch mit Honig 

wieder gesund. Wer keine reine Milch mag, kann dennoch ein 

Fan von Milchprodukten sein: Magermilch- und Sahnejoghurt, 

Cottage Cheese und HšhlenkŠse, Sahne und Cr•me fra”che Ð 

was wŠre das KŸhlregal ohne die KŸhe? Die Vielfalt an Milch-

produkten ist paradiesisch. Und so werden sie hergestellt:

SAHNEPRODUKTE entstehen aus dem Rahm von Milch, deren 

Fettgehalt bei mindestens 10 Prozent liegt. Mit diesem hohen 

Fettgehalt sind sie perfekte GeschmackstrŠger in der KŸche.

SAUERMILCHPRODUKTE (zum Beispiel Joghurt, Dick-

milch und KeÞ r) und FrischkŠse entstehen durch Milch-

sŠuregŠrung. Dazu werden der Milch spezielle MilchsŠu-

rebakterien zugesetzt, die einen Teil des Milchzuckers in 

MilchsŠure umwandeln und so dem Joghurt seinen un-

verwechselbaren Geschmack geben. MilchsŠure macht 

Milchprodukte bekšmmlicher und kalorienŠrmer, sie fšrdert 

die Verdauung und die Aufnahme von Mineralstoffen. Ach-

tung bei KeÞ r: Durch den Zusatz von Hefen bildet sich zu-

sŠtzlich Alkohol. Kinder sollten deshalb grundsŠtzlich nur 

ÈKeÞ r mildÇ trinken, der ohne Hefekulturen hergestellt wird.

H-MILCH wird nicht nur pasteurisiert, sondern zusŠtzlich 

ultrahoch erhitzt. Dadurch verlŠngert sich ihre Haltbarkeit 

extrem Ð ideal also fŸr Einkaufsmuffel.

VORZUGSMILCH ist die einzige echte Rohmilch, die ursprŸng-

lich und unbehandelt in den Handel kommt. Bauernhšfe,

die Vorzugsmilch liefern dŸrfen, unterliegen besonders

strengen hygienischen Anforderungen.

So bekommt die Milch ihr Fett weg

STAMMT MILCH MIT 3,5 PROZENT FETTGEHALT VON DI-

CKEREN K†HEN ALS MAGERMILCH? NatŸrlich nicht! Der 

natŸrliche Fettgehalt schwankt zwischen 3,8 und 4,4 Pro-

zent. Erst in der Molkerei wird Milch zu fettarmer Milch mit 

1,5 oder sogar nur 0,5 Prozent Fettgehalt und zu 3,5-pro-

zentiger Vollmilch. Der Fettgehalt der Milch ist also einfach 

zu benennen Ð im Gegensatz zu Gouda, Edamer & Co. Hier 

wird der Fettgehalt als ÈFett i. Tr.Ç ausgewiesen Ð und das ist 

schlicht und ergreifend KŠse! Fett i. Tr. bedeutet ÈFett in der 

TrockenmasseÇ und gibt den Fettgehalt des KŠses an, nach-

dem man ihm das Wasser entzogen hat. Wirkliche Aussage-

kraft hat diese Kennzeichnung nicht, denn ein WeichkŠse hat 

natŸrlich einen viel hšheren Wassergehalt als ein HartkŠse. 

Da bleibt viel weniger ÈTrockenmasseÇ Ÿbrig. Ein WeichkŠse 

mit 45 Prozent Fett i. Tr. ist tatsŠchlich weniger fett als ein 

HartkŠse mit 45 Prozent Fett i. Tr. ALSO: NICHT IRRITIEREN 

LASSEN, SONDERN EINFACH GANZ TAPFER DEN K€SE KAU-

FEN, DEN MAN AM LIEBSTEN MAG!

Der wei§e Zaubertrank12   MILCHPRODUKTE



Wer Milch sagt, muss auch Kuh sagen?

WENN WIR ÈMILCHÇ SAGEN, DENKEN WIR AUTOMATISCH 

ÈKUHÇ. Unsere sŸdeuropŠischen Nachbarn sind da tole-

ranter: Sie haben mit Milch von Ziegen oder Schafen weit 

weniger BerŸhrungsŠngste als wir Ð und liegen damit genau 

richtig. Kšstlicher Roquefort aus Frankreich, wŸrziger Feta 

aus Griechenland oder krŠftiger Pecorino aus Italien stel-

len den Genuss unter Beweis. Dass die kasachische KŸche 

auf Kumys, gegorene Stutenmilch, schwšrt, sei nur neben-

bei erwŠhnt. Ganz zu Unrecht fŸhrt die Schafsmilch bei uns 

ein Schattendasein: Sie hat einen extrem hohen NŠhrwert, 

so ist etwa ihr Vitamin-A-Gehalt dreimal hšher als der von 

Kuhmilch. Man sagt der Schafsmilch eine krebshemmende 

Wirkung und einen positiven Effekt bei Neurodermitis nach. 

SO GESUND MILCH AUCH IST Ð nicht jeder vertrŠgt die-

sen Zaubertrank. Bekannt ist unter anderem die Laktose-

(Milchzucker-)Intoleranz, das hei§t, die Bestandteile der 

Milch werden im Kšrper Ð meist mit zunehmendem Alter 

Ð nicht genŸgend aufgespalten. Die Folge sind Verdauungs-

stšrungen und Magenschmerzen. Die Industrie hat deshalb 

laktosefreie Milch auf den Markt gebracht. Ihr wird ein En-

zym zugesetzt, das den Milchzucker leichter verdaulich 

macht. Allerdings schmeckt diese Milch besonders sŸ§. 

Auf Nummer sicher geht man beim Kauf von Sojamilch, 

einem pß anzlichen Produkt, das aus Sojabohnen hergestellt 

wird. Sojamilch enthŠlt wie die Kuhmilch einen 3,5-prozen-

tigen Anteil an Proteinen, au§erdem zwei Prozent Fett und 

2,9 Prozent Kohlenhydrate. In der japanischen KŸche wird 

Sojamilch auf viele Arten verwendet, in unseren Kochtšp-

fen hat sie zunŠchst in Form von Tofu Einzug gehalten.

So gesund ist Milch

Milch und ihre Verwandten sind echte Energiebomben: Ei-

wei§, Kalzium, Magnesium, Jod, Vitamin A und verschiedene 

B-Vitamine machen Milch zu einem Fitnessdrink Ð und das 

bei nur 460 Kalorien pro Liter (bei fettarmer Milch!). All das 

steckt Ÿbrigens auch in der H-Milch, die von Spšttern gern 

als Èwei§es WasserÇ bezeichnet wird. Sie enthŠlt 10 bis 20 

Prozent weniger Vitamine.

Um Milch keimfrei zu machen, wird sie pasteurisiert, hoch 

erhitzt oder sogar ultrahoch erhitzt.





MILCHPRODUKTE  15Panna cotta
ÈBesser als jeder Pudding und der kršnende Abschluss fŸr ein schšnes Essen.Ç

Zutaten
1 Vanilleschote

2 1/2 Blatt Gelatine

250 ml Sahne

150 ml Milch

Schale von 1 Orange

2 EL Zucker

100 ml geschlagene Sahne

300 g frische Himbeeren

1 EL Puderzucker

1 EL Zitronensaft

1

2
 

Die Vanilleschote lŠngs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Gelatine in 

kaltem Wasser einweichen. Sahne, Milch, Orangenschale, Zucker, Vanillemark 

und -schote in einem Topf einmal aufkochen und vom Herd nehmen. Vanille-

schote herausnehmen. Tipp: FŸr den geschmacklichen Kick 1 Schnapsglas

Pernod hinzufŸgen!

Die Gelatine leicht ausdrŸcken, in die hei§e FlŸssigkeit einrŸhren, bis sie sich auf-

gelšst hat, und abkŸhlen lassen. Bevor die Masse anzieht (fest wird), die geschla-

gene Sahne unterheben und in 4 GlŠser abfŸllen. 

Dazu passen frische Himbeeren, die mit etwas Puderzucker bestŠubt und mit Zitro-

nensaft mariniert werden. 

Alternative: FŸr Liebhaber der asiatischen Geschmacksnote: 200 ml Sahne und 

200 ml Kokosmilch mit 2 EL Zucker, 1 ausgekratzten Vanilleschote mit Mark und 

20 g fein gehacktem, kandiertem Ingwer in einem Topf mischen und aufkochen. 

3 Blatt eingeweichte und ausgedrŸckte Gelatine in die FlŸssigkeit geben und die 

Masse abkŸhlen lassen. Bevor die Masse anzieht, 100 g geschlagene Sahne unter-

heben und in GlŠser abfŸllen.

Produktinfo: Panna cotta (italienisch: gekochte Sahne) ist eine aus Sahne, Zucker und Vanilleschote zubereitete Nach-

speise aus dem norditalienischen Raum. Sie wird gerne mit Fruchtsaucen, Beeren oder eingemachten FrŸchten serviert.



16  MILCHPRODUKTE SŠmiger Milchreis mit 
                  Mango und Banane

Die Vanilleschote lŠngs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Kokosmilch, 

Milch, Vanillemark und -schote, Zucker, Salz und Zitronenschale in einem Topf 

mischen, den Milchreis zugeben und zum Kochen bringen. Bei geringer Hitze zuge-

deckt 60 Minuten garen, dabei mehrmals umrŸhren. Die Vanilleschote herausneh-

men, den Milchreis in eine Schale fŸllen und kalt stellen. 

Die Mango schŠlen, das Fruchtß eisch mit einem Messer vom Stein abschneiden und 

in Spalten schneiden. Die Bananen schŠlen und in 1 cm breite, schrŠge Scheiben 

schneiden. 

Butter und Zucker in einer Pfanne schmelzen, Mangospalten und Bananenscheiben 

zugeben und 2Ñ3 Minuten leicht karamellisieren. Mit Zitronensaft ablšschen und 

das Obst Ÿber den Milchreis verteilen. 

1

2

3

Zutaten
1 Vanilleschote

800 ml Kokosmilch

500 ml Milch

60 g Zucker

1 Prise Salz

Schale und Saft von 1 Zitrone

250 g Milchreis

1 Mango (ca. 450 g)

2 Bananen

1 TL Butter

60 g brauner Zucker

Variante: Reis Trautmannsdorf  ÈEine weitere herrliche Kaltspeise mit KirschenÇ

1. 250 g Rundkornreis mit 1 l Milch und 80 g Zucker aufkochen, bei geringer Hitze 

zugedeckt 60 Minuten quellen lassen. Den Reis in eine Schale fŸllen und kalt

stellen. 

2. 1 Glas Kirschen (FŸllgewicht 680 g, Abtropfgewicht 350 g) abtropfen lassen, 

den Saft aufkochen und mit 2 EL angerŸhrter SpeisestŠrke binden. Die Kirschen in 

die gebundene Sauce geben und nicht mehr kochen. 

3. 2 Eiwei§, 1 EL Puderzucker und 1 Prise Salz steif schlagen und unter den ab-

gekŸhlten Reis mischen. In vier GlŠser gie§en und die warmen Kirschen darauf 

verteilen. 

Produktinfo: Milchreis ist eine SŸ§speise aus Rundkornreis, der in Milch gekocht wird. Milchreis schmeckt warm oder kalt, 

pur oder in Kombination mit Saucen, Beeren und Schokolade.

ÈEin Klassiker, der mich an meine Kindheit erinnert. Sofort habe ich den Duft aus Omas KŸche in der Nase.Ç





2 €pfel (Granny Smith) á 300 g Naturjoghurt á 200 ml Milch á 100 ml 

Apfelsaft á 5Ñ6 BlŠtter Zitronenmelisse á 2 EL Zucker á 1 Prise Salz

1 EL Zitronensaft

1 TL Pfefferkšrner á 1 Msp Anis á 5 Pimentbeeren á 100 g Haselnusskro-

kant á 8 EL Olivenšl á 2 EL Honig á 600 g Taleggio

GewŸrzkŠse ÈTaleggioÇ, mit 
Honig verfeinert

Erfrischendes Lassi mit grŸnem 
Apfel und Zitronenmelisse

Pfefferkšrner, Anis und Piment im Mšrser fein zersto-

§en, den Haselnusskrokant zugeben und gut mit …l und 

Honig mischen. Den KŠse in Spalten schneiden, mit der 

WŸrzpaste bestreichen und servieren. 

Variante: Pfeffer-GewŸrzkŠse 1 TL Pfefferkšrner, 1 TL 

rosa Pfefferbeeren und 4 Pimentbeeren im Mšrser fein 

zersto§en. 100 g gehackte Cantuccini-Kekse zugeben, 

mit 8 EL Olivenšl und 2 EL Honig verrŸhren. Den KŠse in 

Spalten schneiden, mit der WŸrzpaste einstreichen und 

servieren. 

Produktinfo: Taleggio ist ein norditalienischer Weich-

kŠse mit 48 Prozent Fett in der Trockenmasse. Er wird 

traditionell nur aus Kuhvollmilch hergestellt. Sein Ge-

schmack ist angenehm wŸrzig und fruchtig. 

1
Die €pfel ungeschŠlt vierteln und das KerngehŠuse ent-

fernen. €pfel, Joghurt, Milch, Apfelsaft, Zitronenmelis-

se, Zucker und Salz im Mixer pŸrieren, mit Zitronensaft 

abschmecken und gekŸhlt servieren.

Variante: GrŸner-Tee-Lassi mit Apfel
Zwei €pfel wie oben beschrieben vorbereiten und mit 

300 g Naturjoghurt, 200 ml grŸnem Tee, 100 ml Apfel-

saft, 2 EL Zucker und 1 Prise Salz im Mixer pŸrieren.

Produktinfo: Lassi, ein indisches JoghurtgetrŠnk, wird 

auf der Basis 1 : 1 zubereitet: ein Teil Joghurt, ein Teil 

Milch, Wasser oder Fruchtsaft. Die tŸrkische Variante ist 

das Ayran, das eher salzig schmeckt.

1



Kšrnige HŸttenkŠse-Salsa mit 
Lammchops

Fruchtiges Ananas-Mandarinen-
Quark-Gratin
1/2 Ananas (ca. 600 g) á 3 Mandarinen (ca. 300 g) á 1 EL Zitronensaft

2 EL Honig á 250 g Quarkmasse von der Quarkmousse (siehe Rezept 

Seite 29) á 1 Eigelb á 1 EL SpeisestŠrke á 200 g geschlagene Sahne á 1 EL 

gehackte Pistazien

1 rote Zwiebel á 400 g kšrniger FrischkŠse (HŸttenkŠse) á 100 ml 

Buttermilch á Saft von 1 Zitrone á 50 ml Olivenšl á Salz á Pfeffer 

2 EL gehackter Schnittlauch á 2 EL gehackter Kerbel á 2 EL gehackte 

Petersilie á 2 Knoblauchzehen á 1/2 TL gehackter Rosmarin á 12Ñ16 

Lammchops (Stielkoteletts) á Salz á Pfeffer á 25 ml Olivenšl

Die Zwiebel schŠlen, halbieren und in feine WŸrfel 

schneiden. HŸttenkŠse mit Buttermilch, ZwiebelwŸrfeln, 

Zitronensaft und Olivenšl in einer SchŸssel verrŸhren, mit 

Salz und Pfeffer wŸrzen und mit Schnittlauch, Kerbel und 

Petersilie mischen.

Den Knoblauch schŠlen, grob hacken und mit Rosma-

rin mischen. Die Lammchops mit Salz und Pfeffer wŸr-

zen, in einer hei§en Pfanne mit Olivenšl 4Ñ5 Minuten 

krŠftig anbraten. 

Die Knoblauch-Rosmarin-Mischung zugeben, kurz 

durchschwenken und die Lammchops aus der Pfanne 

nehmen. Auf einem Teller mit der HŸttenkŠse-Salsa 

anrichten und servieren. 

Die Ananas schŠlen, den Strunk entfernen, in grobe 

Spalten schneiden. Die Mandarinen schŠlen und in 

einzelne Segmente teilen. Ananas und Mandarinen mit 

Zitronensaft und Honig marinieren.

Die Quarkmasse, Eigelb und SpeisestŠrke in einer 

SchŸssel glatt rŸhren, die geschlagene Sahne vorsichtig 

untermischen. 

Ananas und Mandarinen in eine Auß aufform schichten 

und gleichmŠ§ig mit der Gratinmasse bedecken. Im vor-

geheizten Ofen auf Grillstufe 4Ñ5 Minuten gratinieren, 

herausnehmen, mit den Pistazien bestreuen und warm 

servieren. 

1

2

3

1

2

3
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Das schnellste ZiegenkŠse-Fondue20  MILCHPRODUKTE 

ÈWas ist noch schšner als ein Pokerabend?  Mit Freunden dieses cremige KŠsefondue genie§en!Ç

Zutaten
200 g Ziegengouda

400 g ZiegenkŠserolle

1 Knoblauchzehe

250 ml trockener Wei§wein

50 ml Milch

40 ml Kirschwasser 

Pfeffer aus der MŸhle

evtl. Salz

Beilagen
400 g kleine gekochte Kartoffeln

300 g Weintrauben

400 g Wei§brotwŸrfel

1

2

3

Den Ziegengouda mit einer Reibe grob raspeln, die ZiegenkŠserolle in gro§e StŸcke 

schneiden und den Knoblauch schŠlen.

Wei§wein, Milch, Kirschwasser und Knoblauch in einem Topf mischen, einmal auf-

kochen und vom Herd nehmen. Den ZiegenkŠse zugeben und so lange rŸhren, bis 

der KŠse restlos geschmolzen ist. Mit Pfeffer wŸrzen und nach Geschmack leicht 

salzen. Falls sich der KŠse nicht komplett auß šst, das Fondue noch einmal leicht 

erwŠrmen, aber keinesfalls kochen, da es sonst gerinnen kšnnte. Tipp: Sie kšnnen 

auch einen Stabmixer verwenden, aber dann zuerst die Knoblauchzehe entfernen!

Zum herzhaften ZiegenkŠse-Fondue kleine gekochte Kartoffeln, Weintrauben und 

BrotwŸrfel reichen. Tipp: Trinken Sie nicht so viel Wasser zum KŠsefondue, sonst 

klumpt der KŠse im Magen. Gegen ein zweites GlŠschen Kirsch ist dagegen nichts 

einzuwenden!

Variante:  Gemischtes Fondue ÈMoitiŽ-MoitiŽÇ 
Das Fondue wie oben zubereiten und anstelle des Ziegengoudas 300 g Greyerzer 

verwenden.

Produktinfo: Das KŠsefondue, in der franzšsischen Schweiz beheimatet, wird meistens mit zweierlei KŠsesorten, wie 

Vacherin und Greyerzer, Wei§wein, Kirschwasser und GewŸrzen zubereitet. 





22  MILCHPRODUKTE Frische Brombeeren mit 
           Honig-Mandelschaum

ÈDie leckerste Vitaminbombe, die der Sommer zu bieten hat!Ç

Die Brombeeren in einer Schale mit Puderzucker und Zitronensaft marinieren 

und auf 4 GlŠser verteilen. 

Die Milch mit Mandelmus, Honig und Zimt in einem Topf erwŠrmen, aber nicht 

kochen. 

Die hei§e Milch mit einem MilchschŠumer aufschŠumen und Ÿber die Brombeeren 

gie§en. Nach Geschmack mit Zimtpulver oder Kakao bestŠuben und servieren. 

1

2

3

Zutaten
600 g frische Brombeeren

2 EL Puderzucker

1 EL Zitronensaft

250 ml Milch

1 EL Mandelmus (Reformhaus)

2 EL Honig

1 TL Zimt

etwas  Zimt oder Kakao zum 

BestŠuben

Variante: Auch hier kann mit verschiedenen Beerensorten variiert werden: Ver-

suchen Sie eine Mischung aus 400 g Erdbeeren und 200 g Blaubeeren. Mit Puder-

zucker und Zitronensaft marinieren und den Mandelschaum wie oben beschrieben 

zubereiten. 

Produktinfo: Die Brombeere ist eine Kletterpß anze und gehšrt zur Familie der RosengewŠchse. Brombeeren werden wegen 

ihres hohen Vitamingehalts meistens roh verzehrt, aber auch zu Marmelade und Gelee verarbeitet oder zur Herstellung alko-

holischer GetrŠnke wie Schnaps, Likšr und Wein verwendet.
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