Minifest 2018

in Buchs

Kochbuch

Mit den Lieblingsrezepten der
Ministrantinnen und Ministranten vom
Pastoralraum Region Aarau







Lieblings Rezepte der

Ministranten




Pita Taschen

Zutaten:

250 gr. Rindshackfleisch
1 kl. Zwiebel

2 Tomaten

1 dl Rahm

Bratfett

Pfeffer, Salz

Bratensauce-Wurfel

1 Pizzateig mit Dinkel quadratisch

Zubereitung

Bratfett in der Bratpfanne warm werden lassen. Hackfleisch rein geben und anbraten.
Die gehackten Zwiebeln dazu geben. Warzen.

Bratensauce-Wurfel auflésen und mit etwas Wasser abléschen. Dann die
geschnittenen Tomaten beigeben. Ca. 20 Minuten einkochen lassen.

Rahm beigeben, umriihren und nochmals ca. 20 Minuten einkochen lassen, es darf
nur noch sehr wenig Sauce haben. Alles etwas abkuhlen lassen.

Pizzateig flach auslegen, in 4 Quadrate schneiden. Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Sauce auf die 4 Quadrate aufteilen. Zuerst die Langsseiten einklappen, dann die
kurzen. Evt. noch etwas Reibkase darauf verteilen.

20 — 25 Minuten im Backofen auf der mittleren Rille backen.

En Guete!



@ 25 MIN.

'w EINSTEIGER ﬁ LAKTOSEFREI

Fischknusperli

FRISCHER FISCH MIT KNUSPERKRUSTE: ZANDERSTREIFEN, FRITTIERT IN BIERTEIC,
SERVIERT MIT ZITRONE. FISCHKNUSPERLI SCHMECKEN ALS HAUPTGERICHT ODER ALS

Fiir 4 Personen

ZUTATEN

800 g Fischfilets, z. B. Zander
Salz
Ol zum Frittieren
1 Zitrone
Bierteig:
300g Weissmehl
3dl helles Bier
Salz
Pfeffer
3 Eiwsiss

Fotos: Aurelia Schmid
Rezept: Carmen Becher

VORSPEISE.

Zubereitung

®©

Filr den Bierteig Mehl in eine Schiissel geben. Bier unter Riihren dazugeben,
bis ein dickfliissiger, glatter Teig entsteht. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in
der Friteuse auf ca. 170 °C erhitzen.

®

Fiir den Telg Eiweiss mit Salz wiirzen und schlagen. Teig nochmals gut
umrlihren und Eiweiss vorsichtig unter die Mehl-Bier-Masse ziehen.

®

Fisch in ca. 2 cm breite Stiicke schneiden. Mit wenig Salz wiirzen.

®

Fischfilets portionenweise durch den Bierteig ziehen, gut abtropfen lassen.
Fischstiicke portionenweise in das heisse Ol geben. Im O1 3-4 Minuten
goldbraun frittieren. Dabei den Frittierkorb ab und zu bewegen, damit die
Fischknusperli nicht am daran kleben bleiben.

®

Erittierkorb aus dem Ol heben und abtropfen lassen.

®

Fischknusperli auf Haushaltspapier abtropfen lassen.

@

Zitrone waschen und in Schnitze schneiden.

Fischknusperli mit Zitronenschnitz anrichten.

Zubereitungszeit
Zubereitung ca. 25 Min.

Von Noah St.



Isabelle 's Omeletten

6 Eier in Schiissel schaumig schlagen

400 g Mehl
alles zusammen
1TL SGIZ mischen ,

2 dl Wasser } schaumig schlagen
4 dl Milch 1/2 Stunde ruhen
J |lassen

Portionenweise
in Bratpfanne goldig anbraten.

Auf Teller anrichten und mit
Zimtzucker bestreuen.

mmmmmmmhhhhhhhh e Guete wonscht
oich d Isabelle Miiller
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(talenische Bruschetta S

Zutaten

4 - 5 Trompeten Tomaten aus Italien
1 Bund frisches Basilikum

2 bis 3 Zwiebeln

8 EL Balsamico

5 EL Olivenol

1 Zehe Knoblauch

Italienisches Ciabatta Brot

Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung

1. Die Tomaten griindlich waschen und in kleine Wiirfel schneiden. Den
Basilikum sehr fein hacken. Die Zwiebel schalen und klein hacken. Den
Knoblauch mit einer Knoblauch-Presse pressen. In der Zwischenzeit das
Ciabattabrot leicht im Ofen erhitzen.

2. Alle Zutaten in einer kleinen Schiissel mit dem Olivendl und dem
Balsamico griindlich vermengen. Ein paar Minuten durchziehen lassen
bzw. marinieren lassen.

3. Das Ciabattabrot aus dem Ofen holen. Es darf noch nicht kross
gebacken sein. Das Brot in Scheiben schneiden und mit Olivendl
bestreichen. Das Ciabatta auf den Grill legen und grillen. Wenn das Brot
schon kross ist, mit den marinierten Tomatenwdrfeln belegen. Das
Bruschetta nun heild servieren.

empfohlen von Dina Gafner
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Zutaten fiir 6 Personen

400 g Spaghetti

400 g Kalbs- oder Pouletfleisch, geschnetzelt
2 Essloffel Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

1 Blichse Pelati

100 g Champignons, in Scheiben geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst

Salz, schwarzer, grob gemahlener Pfeffer

1 Prise Oregano

50-100 g Rohschinken, in Streifen geschnitten
1 Essloffel Petersilie, gehackt

100 g Sbrinz AOP
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Verschiedene Pizza Rezepte
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Mein Lieblingsrezept
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Mein Lieblingsrezept

Name: ROMONO RoseNOSt

Schoko-

Zutoten fur Teid:
® 609 weiche Butter
1809 Zucker
18 di mich
1Ei
309 Kokoopulver
1509 Mehl
1Y% TL Boackpuver
1 Prises Solz
509 dehackte Schokolade

Zutoten fur Toppingd:

e 100g Puderzucker
e 60d weiche Butter
® [akoopulver

12 Stuck

1 Muffinble.ch
12 Papierbackformchen
1 Spritzsock mit Tulle

Cupcoke

1

2.

Daos Ei und die Mich verquirien.

Ales Zutoten nacheinander in eine
Schusse! geben und bei mittierer Stufe
mit dem Mixer zu einem doatten Teid
verrruhren,

Teid in diee Muffinformen geben.

In der Mit+e des ouf 180°C vordeheizten
Ofens 20 Minuten bocken.

Cupcokes 5 Minuten in der Form lassen,
dann ouf @inem Kuchenditter volstandid
ouskuhlen lassen.

Toppind

1

Butter und Puderzucker mit dem Mixer zu
¢iner cremigen MOSSe ruhren.

Je nach Wunsch der Farbenstarke

mehr oder wenider Kokoopulver
dazugeben.

MOsse in &inen Spritzbeuted fulen und die
Cupcokes verrzieren.

Alle: Gupcokess in den Kihischrank bis zum
Essen.



Schokoladenkugeln

1 Ei in eine-Schilssel geben 90 g Zucker abwégen . 160 g Schokolade abwégen
; @
'Schokolade mahlen 100 g gemahlene Haselnlisse . |2 1/2 Léffel Mehl dazugeben

abwagen und in die Schiissel geben

+ Den Teig gut kneten

\* Aus dem Teig nussgrosse Kugeln
formen

\* Puderzucker in eine Tasse geben
's Die Kugeln im Puderzucker
1 wenden

auf ein Blech legen




“INA gchneller Blech- Lebkuchen

Ein schnelles, aber sehr feines Blechkuchen Rezept das in die Adventszeit passt, weil es
Lebkuchengewiirz enthlt. Ich bringe das jeweils mit wenn eine Adventsfeier ist, der Samichlaus
kommt, Rébeliechtliumzug (St. Martinsumzug) oder stelle es auf wenn wir Besuch haben zum Zvieri.

Zutaten:

250 Gramm, Zucker

500 Gramm Mehl

1 Pack Backpulver

1.5 EL Lebkuchengewiirz

2 EL Kakao

5 dl Milch

1 Pack Kuchenglasur dunkel
Dekostreusel

Zubereitung:

Mehl, Zucker, Backpulver, Lebkuchengewiirz und Kakao mischen, Milch dazugeben und gut
durchrithren. Auf ein Blech das mit 2 Backtrennpapier ausgelegt ist giessen und etwas glatt streichen.
Im vorgeheizten Ofen bei 200° ca 25 Minuten backen, auf ein Kuchengitter geben und etwas
auskiihlen lassen. Kuchenglasur gemass Packung fliissig machen und mit einem Pinsel auf dem
Kuchen verteilen, mit Dekostreussel verzieren. Nach dem die Schokolade vollsténdig getrocknet ist in
Wiirfel schneiden.




Schokoladen-Cookies ergibt 20 — 25 Stiick

125 g Butter B Butter in einer Schiissel weich rithren
160 g Rohzucker
%2 EL Vanillezucker
1 Prise Salz
1E Rohzucker, Vanillezucker, Salz und das Ei ,
' beigeben und weiterrithren, bis die Masse heller ist.
75 g dunkle Schoggiwirfeli darunter rihren
200 g Mehl
¥ KL Backpulver Mehl und Backpulver mischen, dazugeben und zu

einem Teig zusammenfiigen

-
vookies formen: 2 Rollen von je ca. 4 cm O formen, in Klarsichtfolie wickeln und 2 Stunden

kiihl stellen. Rolle in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und mit grossem
‘Abstand auf zwei mit Backpapier belegte Bleche legen.

Cookies backen: ca. 10 Minuten in der Mitte, des auf 180 °C
vorgeheizten Ofens backen.

FOr 3 Personen

Schokolade In Sticke brechen, in eine kleine Schissel
geben. '

2-3 di Kochendes Wasser darUber giessen, damit die Schokolade

schmilzt. (siehe auch TT S.3%4)

125g Quimik
1El Zucker In einen Massbecher geben, mit dem
Mixer verrUhren. Die geschmolzene
Schokolade unter die Masse rUhren.
= 1 %edl Volirahm Schlagen, bis er fest ist, unter die
, Schoggimasse ziehen.
’ Etwa eine Stunde kihl stellen.
Anrichten:

Mit dem Glacéportionierer oder einem Léffel Kugeln formen und auf einem Teller anrichten.
Mit Schokoladenspdnen gamieren.
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150g Schwarze Schokolade
% Espresso Kaffeetasse
=> schmelzen bain-Marie

3 Eigelb, 10g Puderzucker,
1 Vanille-Zuckerbeutel
= gut schlagen, dann geschmolzene Schokolade

hinzufligen

2dl Schlagsahne
= an Schokolade hinzufligen

3 Eiweiss zum Schnee geschlagen
= alles vollstdndig hinzuftigen

Halten die Creme fiir ein paar Stunden khl
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Lebkuchencake

Weniger stiss als gewohnter Lebkuchen,
wir nennen es «Lebkuchen-Brot»

ZUTATEN:

300 g Mehl

200g Rohrzucker (grobkornig oder gemahlen beides ok)
% TL Muskat

1TL Zimt

1 Prise  Salz

% Pack  Backpulver

2 EL Lebkuchengewiirz
5 bis 6 dl Milch
Etwas Butter (zum Einfetten der Form)

Alle Zutaten in einer Schiissel mit Milch mischen, bis eine
klebrig-fliissige Masse entsteht.

Masse in eine gut eingefettete Cakeform geben und bei
200 ° Celsius in der Ofenmitte circa 60 Minuten backen.

EN GUETE wiinscht Lynn Elmiger



GETRANKTER ZITRONENCAKE
1eig:

150 g Burtter, weich

180 g Zucker

1 Prise Salz

1 Zitrone, abgeriebene Schale
4 Fier, zimmerwarm

1850 g Mehl

1 'T'l. Backpulver

Sirup:
1 dI Zitronensaft

50 g Puderzucker

Alle Zutaten bereitstellen. Backofen auf 180 °CC Unter-/Oberhitze
(Heissluft/Umluft 160°C) vorheizen. Boden und Winde der Cakeform
mit etwas Butter bestreichen. Backpapier in die Form legen und gut an
Boden und Winde driicken.

Teig: Butter mit dem Mixer riihren, bis sich Spitzchen bilden. Zucker,
Salz und Zitronenschale dazuriihren. Eier nach und nach dazugeben,
riihren, bis die Masse gut gemischt und cremig ist (siche Tipp). Mehl und
Backpulver mischen, beigeben und zu einer homogenen Masse
vermischen.

Teig in die vorbereitete Form fiillen. Auf der zweituntersten Rille des
vorgeheizten Ofens 50-55 Minuten backen.

Mit einer Stricknadel oder einem Holzspiess die Backprobe machen:
Nadel oder Spiess in die Mitte des Gebicks stecken. Bleibt beim
Herausziehen kein Teig daran kleben, ist der Cake fertig gebacken. Cake
herausnehmen, in der Form lassen.

Sirup: Zitronensaft mit Puderzucker verriihren. Mit der Nadel oder dem
Spiess dicht nebeneinander senkrechte I.écher in den noch warmen Cake
stechen. Sirup gleichmassig iiber den Kuchen triufeln. Nach ca. 10
Minuten Cake aus der Form heben und auf dem Kuchengitter auskiihlen
lassen.
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Mein Lieblingsrezept
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Hirsemuffins mit Heidelbeeren (oder Himbeeren)

Zutaten:

125 gr weiche Butter

125 gr Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

150 gr Hirse

150 gr Mehl

1 Teeldffel Backpulver

0.5 dI Milch

100 gr Heidel- oder Himbeeren, tiefgefroren

Zubereitung:

Backofen auf 180° vorheizen

Muffinform mit Papierférmchen auslegen
Butter, Zucker, Salz schaumig schlagen

Eier zugeben und verriihren, dann ca. 3 min.
schaumig schlagen

Mehl mit dem Backpulver mischen.

Mehl, Hirse und Milch zur Eimasse geben, zu einem dicklichen
Teig verruhren.

Die Beeren unterheben und den Teig in die Férmchen fiillen.
Backzeit: ca. 30 Minuten







A Guete!



