Gluh-Bier

£2 happy-mahizeit.com/2021/11/23/glih-bier

Zutaten fiir 2 Personen:

¢ 500 ml helles Bier
1 Orange

1 Zitrone

3 Wacholderbeeren
3 ganze Nelken
100 ml Honig

Zubereitung:
Bier mit Nelken und Wacholderbeeren in einem Topf erwarmen, aber nicht kochen lassen.

Je 1/2 Orange und Zitrone mit Schale in Wirfel schneiden und mit in den Topf geben. Alles kurz kécheln
lassen. Mit dem Honig stR3en.

Gluhbier in einem durchsichtigen Becher heil} servieren.
Rezept: Boguslawa Kmiecik
Quelle: Die Kuchenschlacht vom 1. Dezember 2016

Episode: Dreierlei vom Weihnachtsmarkt
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Herzhafte Kartoffel-Quark-Teigtaschen mit Champignons und
Zwiebeln

£2 happy-mahlzeit.com/2021/11/23/herzhafte-kartoffel-quark-teigtaschen-mit-champignons-und-zwiebeln

Zutaten fiir 2 Personen

Fur den Teig:

e 400 g Mehl

e 250 ml Wasser
e Salz

e Mehl

Fur Fullung und Garnitur:

e 200 g Huttenkase

e 200 g mehlig kochende Kartoffeln
e 1Ei

e 2 Zwiebeln

e 3 Champignons

¢ gemahlener Majoran

o Keimdl

e Salz

o Pfeffer

Zubereitung:
Fir die Kartoffeln einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.

Fur den Teig alle Zutaten mit einer starken Klichenmaschine zu einem Teig kurz verriihren und mit den
Handen weiter
verarbeiten. Den Teig anschlie3end auf einer bemehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz ausrollen.

Fir die Quarkflllung Kartoffeln schalen, gar kochen, abgieRen und stampfen. 1 Zwiebel abziehen, klein
schneiden und in Ol goldbraun anbraten. Das Ei trennen. Kartoffeln, Huttenkase, Eigelb und Zwiebeln
verrihren. Gut mit Salz, Pfeffer und Majoran wirzen.

Salzwasser fur die Teigtaschen in einem Topf zum Kochen bringen.

Mit einem Maultaschenformer einen Kreis im Teig ausstechen. In der Mitte des Kreises einen Loffel der
herzhaften Flllung geben und die Teigtaschen wie einen Halbmond formen. Die fertigen Teigtaschen in
das kochende Wasser geben und so lange kochen, bis die Teigtaschen schwimmen.
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Zwiebel abziehen, mit den Champignons in dinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Keimal
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Die Teigtaschen auf Tellern anrichten und die Champignons und Zwiebeln darauf verteilen.
Rezept: Boguslawa Kmiecik
Quelle: Die Kuchenschlacht vom 1. Dezember 2016

Episode: Dreierlei vom Weihnachtsmarkt
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SuBe Quark-Teigtaschen mit Rosinen, Zimt und Zucker

£2 happy-mahlzeit.com/2021/11/23/sulRe-quark-teigtaschen-mit-rosinen-zimt-und-zucker

Zutaten fiir 2 Personen

Fur den Teig:

e 400 g Mehl

e 250 ml Wasser
e Salz

e Mehl

Fur die Fiillung:

e 250 g Quark
e 1Ei

e 70 g Zucker
o 1 Zitrone

Fur die Beilage:

e 100 ml WeilRwein

e 30 g Rosinen

e 2 EL Zimt und Zucker
e Butter

Zubereitung:

Fir den Teig alle Zutaten mit einer starken Kichenmaschine zu einem Teig kurz verruhren und mit den
Handen weiter verarbeiten. Teig anschliellend auf einer bemehlten Arbeitsflache mit dem Nudelholz
ausrollen.

Fur die stf3e Quarkfullung das Ei trennen und die Schale der Zitrone abreiben. Quark mit einer Gabel
zerdricken und mit Eigelb, Zucker, abgeriebener Zitronenschale und Zucker verrahren.

Salzwasser fur die Teigtaschen in einem Topf zum Kochen bringen.

Mit einem Maultaschenformer einen Kreis im Teig ausstechen. In der Mitte des Kreises ein Loffel der
herzhaften Flllung geben und die Teigtaschen wie einen Halbmond formen. Die fertigen Teigtaschen in
das kochende Wasser geben und so lange kochen, bis die Teigtaschen schwimmen.

In einem kleinen Topf Weillwein mit den Rosinen aufkochen. Anschlie3end Rosinen abschopfen. In einer
Pfanne Butter schmelzen lassen, Zucker, Zimt und Rosinen dazugeben.
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Die Teigtaschen auf Tellern anrichten, die Rosinen mit Butter darauf verteilen. Mit Zimt bestreuen und
servieren.

Rezept: Boguslawa Kmiecik
Quelle: Die Kiuchenschlacht vom 1. Dezember 2016

Episode: Dreierlei vom Weihnachtsmarkt
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