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Zutaten fiir 4 Personen:
800g Kartoffeln, halbfest kochend | 2 Knoblauchzehen
3009  Zucchini 2TL  Natursalz
1TL  Thiiringer Land Butter Pfeffer
250ml  Thiiringer Land Milch Muskat
2509  Thiiringer Land Schlagsahne | 1Zweig Rosmarin

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden.
Bliitenansatz und Stil der Zucchini entfernen und das Gemiise
ldngs halbieren. Dann ebenfalls in 3 mm dicke Scheiben
schneiden.

Eine Gratin- oder Auflaufform mit der Butter ausfetten. Die
Kartoffel- und Zucchinischeiben dachziegelartig in der Form
auslegen. Backofen auf 200°C (HeiBluft) vorheizen.

Die Milch mit der Schlagsahne vermischen. Knoblauch schalen
und fein hacken. Zusammen mit den Gewiirzen in die Sahne-
mischung einriihren, dann gleichmaBig iiber die Kartoffel-
und Zucchinischeiben gieBen.

Den Auflauf auf mittlerer Schiene 45 Minuten backen. Mit dem
Rosmarinzweig garniert servieren.
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Zutaten fiir 4 Personen:

1 Hokkaidokiirbis %TL  Muskat S —
3 Stangen Lauch TEL  Briihe, gekornt 'i“'f! ———— ‘:;_'
Y2kg  Hackfleisch, gemischt Salz und Pfeffer g X3 g |
1509  Thiiringer Land Mozzarella Olivendl fiir die

1259  Thiiringer Land Saure Sahne Gratinform

1259  Thiiringer Land Schlagsahne Thymian

Y2EL  Paprikapulver, edelsii

Zubereitung:
Den Kiirbis in Wiirfel schneiden und bissfest kochen. Lauch
putzen, in Ringe schneiden und mit etwas Fett und einem Teil
der gekornten Briihe in der Pfanne bei geschlossenem Deckel
gar diinsten. Den Lauch aus der Pfanne nehmen und das
Hackfleisch mit dem anderen Teil der gekdrnten Briihe, Muskat
und Paprika darin braten. Saure Sahne und Schlagsahne
untermischen, den Lauch dazugeben. Alles mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Kiirbisstiicke in einer gefetteten Auflaufform auslegen, darauf
einen Teil der Hackfleisch-Lauch-Mischung geben. Eine wei-
tere Schicht Kiirbis auslegen und ebenfalls mit der Mischung
bedecken. Dies so lange wiederholen, bis alle Zutaten aufge-
braucht sind.

AnschlieBend den Mozzarella dariiber geben und bei 180°C
(Umluft) backen, bis der Kase eine goldbraune Farbe ange-
nommen hat. Mit Thymian verzieren.
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Zutaten fiir 4 Personen:

6009 Kartoffeln, mehlig kochend | 100g Zwiebeln
200 ml  Thiiringer Land Milch 150 ml Briihe
2009  Thiiringer Land Schlagsahne | 300g  Madhren

609  Thiringer Land Butter 1509  Erbsen (tiefgekiihlt)

1TL  Natursalz 1 Prise  Muskat
5009 Hackfleisch, gemischt Salz, Pfeffer
2EL  Butterschmalz

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in Wiirfel schneiden. In Salzwasser
ca. 15 Minuten gar kochen oder dampfen. Die Milch mit der
Schlagsahne erwdrmen. Die Butter zufiigen und schmelzen
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die weichen
Kartoffelwiirfel durch eine Kartoffelpresse driicken oder mit
einem Piirierstab mit der Sahnemischung zu Kartoffelpiiree
verarbeiten. Warm halten.

Karotten schalen und in Wiirfel schneiden. Die Knoblauchzehe
fein wiirfeln. Zwiebeln wiirfeln, das Hackfleisch scharf mit
dem Butterschmalz anbraten. Zwiebelwiirfel hinzufiigen und
ebenfalls brdunen. Hackfleisch mit der Briihe abldschen, die
Karottenwiirfel und Erbsen zufiigen. Fiinf Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Knoblauch wiirzen. Den Backofen
auf 230°C (Grillfunktion) vorheizen.

Eine Auflaufform ausbuttern. Die Hackfleischzubereitung
zugeben und das Kartoffelpiiree darauf verteilen.

Unter dem Backofengrill ca. 4-5 Minuten gratinieren.

1



Zutaten fiir 4 Personen:
2509  Thiiringer Land Mozzarella
8009 Brokkoli
Olivendl fiir die Gratinform
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Die Brokkoliroschen abschneiden, waschen und in Salzwasser

bissfest blanchieren. Den Mozzarella raspeln.

Eine Auflaufform mit Olivendl fetten. Backofen auf 220°C,
Grillfunktion, vorheizen. Die Brokkolirdschen mit der hiibschen =g
Seite nach oben in die Form stellen.

Mit den Mozzarella-Raspeln bestreuen und wiirzen. Grillen,
bis der Kase geschmolzen und, nach Geschmack, knusprig ist.

L '
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Zutaten fur 4 Personen
600g Kartoffeln, halbfest kochend Senf, mittelscharf

¥ 2509 Thiiringer Land Mozzarella Majoran (gerebelt)

509  Thiiringer Land Butter Paniermehl
1009 Zwiebeln Eier

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer
800g Hackfleisch, gemischt

Zubereitung:

Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und in Salzwasser
ca. 15 Minuten gar kochen oder dampfen. Danach abgieen.
Die Zwiebeln wiirfeln, den Knoblauch fein hacken. Das Hack-
fleisch mit den Zwiebelwiirfeln, Knoblauch, Salz, Pfeffer, Senf,
Majoran, Paniermehl und Eiern verkneten.

Eine Auflaufform ausbuttern und den Mozzarella raspeln. Die
Hackfleischzubereitung in die gebutterte Auflaufform driicken
und die Kartoffelwiirfel gleichmaRig darauf verteilen. Nun mit
dem Mozzarella bestreuen.

Im Backofen bei 200°C (Umluft) 45 Minuten backen.

I Unser Thiiringer Land Tipp:

Mit Lammhackfleisch oder 1 TL Kreuzkiimmel als zusatzliches
Gewiirz bekommt der Auflauf eine besondere, orientalische
Note.




Zutaten fiir 4 Personen:

7509  mehlig kochende Kartoffeln

1 Kopf Blumenkohl Thiringer Mett

400 ml Thiiringer Land Milch Mehl

2EL  Thiringer Land Butter Bund Petersilie
geriebene Muskatnuss Pfeffer, Salz

1TL  Instant-Gemiisebriihe Fett

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, schalen und in Stiicke schneiden. In
kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Blumenkohl
putzen, waschen und in Salzwasser ca. 15 Minuten bissfest
kochen. 200 ml Milch und die Butter zu den abgegossenen
Kartoffeln zugeben und zu Piiree stampfen. Mit Salz und
Muskat wiirzen. In eine gefettete Auflaufform geben und glatt
streichen. Blumenkohl gut abtropfen lassen und auf das Piiree
setzen. Ol in einer groBen Pfanne erhitzen. Mett darin grob
kriimelig anbraten. Mehl dariiberstauben und kurz anschwit-
zen. 200 ml Milch und 200 ml Wasser unter Riihren zugieRen
und aufkochen. Die Briihe einriihren und 5 Minuten kdcheln
lassen. Petersilie hacken, unter die SofRe riihren und Giber den
Blumenkohl gieBen. Im vorgeheizten Backofen (Umluft: 175°C)
ca. 15 Minuten backen. Mit frischer Petersilie bestreuen.
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Zutaten fiir 12 Stiick:

Fiir den Teig:

v 1609 Mehl Prise Salz
110 g kalte Thiiringer Land Butter Ei

Fiir den Belag:
250 g Schinkenwiirfel Eier

1TL  Thiiringer Land Butter Pfeffer
300 g Thiiringer Land Saure Sahne Muskatnuss

Zubereitung:

Fiir den Teig 150 g Mehl in eine Schiissel geben, 100 g kalte

. Butter wiirfeln und zum Mehl geben. Mit Salz und Ei zu einem
geschmeidigen Teig verkneten. Diesen zu einer Kugel formen,
in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten kiihlen.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine

o Springform buttern. Die Schinkenwiirfel in Butter anbraten
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

¢ Saure Sahne, Eier, Pfeffer, Muskat und ein wenig Salz verriih-
ren. Teig mit dem iibrigen Mehl bestreuen, ausrollen und in
die Form geben. Den Rand etwas hochdriicken. Den Teig mit
den Schinkenwiirfeln bestreuen und die Eiersahne dariiber
gieBen. Quiche im Ofen auf mittlerer Schiene etwa 45 Minuten
backen. Bei Bedarf mit Alufolie abdecken. Quiche herausneh-
men, kurz ruhen lassen und heif3 servieren.

Unser Thiiringer Land Tipp:
Dazu passt knackiger Kopfsalat.
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Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

2509 Mehl 10g Hefe
709 lauwarme, fliissige Butter |14 TL Salz

Fiir den Belag:
100 g Thiiringer Land Saure Sahne |2 Eier
250 g Thiringer Land Mozzarella | 1EL gehackter Majoran
5009 Tomaten 1EL gehackter Thymian
5009 Zucchini Salz

Zubereitung:

Die Hefe mit 150 ml warmen Wasser verriihren. Das Mehl in
eine Schiissel geben und mit Salz vermengen. Die Hefe-
|6sung zum Mehl geben und qut verkneten. Fliissige Butter
unterarbeiten und zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Zugedeckt an einem warmen Ort etwas gehen lassen.

Die Form fetten. Den Teig ausrollen und auf das Blech driicken.
Dabei einen Rand formen und gut andriicken. AnschlieBend
den Teigboden mit einer Gabel mehrmals einstechen. Back-
ofen auf 220°C vorheizen. Tomaten, Zucchini und Mozzarella
in Scheiben schneiden, den Teighoden schuppenformig damit
belegen und salzen. Die Eier mit der Sauren Sahne und den
Krautern verquirlen und gleichmaRig dariiber verteilen.

Den Kuchen auf die unterste Schiene des Backofens geben,

in 40 Minuten goldbraun backen und warm servieren.

Unser Thiiringer Land Tipp:

Dazu passt ein frischer Salat.




Zutaten fiir 4 Personen:
Fiir den Teig:

3009 Dinkelmehl, 630er
3009 Quark

180 g Thiringer Land Butter
Fiir den Belag:

100 g Zwiebeln

309 Thiiringer Land Butter
500 g Sauerkraut

150 ml WeiBwein

300 ml Gemiisebriihe

Zubereitung:

10 Minuten abkiihlen lassen.

1A TL Natur/Meersalz
2509 Hiilsenfriichte zum
blind Backen

Yo Apfel, sii

7 Wachholderbeeren

1 Lorbeerblatt

509 Kartoffeln, mehlige
Salz, Pfeffer

Fiir den Teig die Butter mit einer groben Reibe raspeln, dann alle
Zutaten vermengen. In Frischhaltefolie verpackt, 30 Minuten

im Kiihlschrank ruhen lassen. Teig mit ausreichend Mehl auf die
passende GroBe fiir die Backform ausrollen. Backofen auf 180°C
HeiBluft vorheizen. Die Backform ausbuttern und mit dem Teig
auslegen. Mit einer Gabel mehrmals in den Boden stechen und
mit einem passend zugeschnittenen Backpapierbogen belegen.
Mit den Hiilsenfriichten bestreuen. 20 Minuten vorbacken.
Danach Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen.

Fiir den Belag die Zwiebeln in der Butter andiinsten.
Sauerkraut, Salz, Pfeffer, WeiBwein und Gemiisebriihe
zufiigen. Apfel hinein reiben und die Wacholderbeeren und
das Lorbeerblatt einstreuen. Auf mittlerer Hitze 45 Minuten
zugedeckt kocheln lassen. Die Kartoffeln schdlen und mit einer
feinen Reibe zur Bindung in das Sauerkraut reiben. Weitere
drei Minuten kocheln lassen. Das fertige Sauerkraut evtl.
abgieBen und auf dem Teig verteilen.

40 Minuten backen. Vor dem Servieren und Anschneiden
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Zutaten fiir 4 Personen:
150 g  Thiringer Land Schlagsahne | 150 g  Steinpilze
150 ml  Thiiringer Land Milch 1Bund Friihlingszwiebeln
7509 Kartoffeln Salz, Pfeffer,
250g  Thiiringer Land Mozzarella Muskat, Petersilie
1 Knoblauchzehe

Zubereitung:

Milch und Sahne in einen Topf geben. Kartoffeln schalen und
in 2 mm diinne Scheiben hobeln. Den Knoblauch fein zer-
driicken, die Steinpilze (auch getrocknete Steinpilze mdglich)
klein zerhacken. Alles in das Milch-Sahnegemisch geben und
ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen und mehr-
mals umriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig wiirzen.
Die Friihlingszwiebeln klein schneiden, den Mozzarella in
Spalten hobeln.

Die Kartoffel-Pilzmasse in eine Auflaufform geben und mit
den vorbereiteten Friihlingszwiebeln sowie dem Mozzarella
bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 15 Minuten
backen (Umluft 180°C), Ofen ausschalten und ca. 10 Minuten
ruhen lassen, bevor man es serviert. Mit frischer Petersilie
garnieren.

Unser Thiiringer Land Tipp:

Nach Belieben kdnnen anstelle der Kartoffelscheiben auch
ganze Kartoffeln verwendet werden. Dafiir die Kartoffeln biss-
fest vorkochen. Dazu passt frischer Krauter-Sauerrahm-Dip.




Zutaten fiir 12 Stiick:
Fiir den Teig:

. % 2509 Thiiringer Land Saure Sahne | 4 TL Backpulver
3009 Weizenmehl Salz

80g Thiiringer Land Butter

Fiir den Belag:

12 Zwiebeln 12 TL Kiimmel
Sonnenblumendl Salz

250 g Thiiringer Land Saure Sahne Pfeffer

300 g durchwachsener Speck Muskatnuss
in Scheiben oder Wiirfel 1EL gehackte Petersilie
Eier

Zubereitung:
Fiir den Belag: Die Zwiebeln schdlen und grob in Ringe schnei-
den. Das Ol in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin unter
mehrmaligem Riihren bei sanfter Hitze 30 Minuten andiinsten.
Fiir den Teig das Mehl und das Backpulver in eine Schiissel
geben. Butter, Saure Sahne und 1 Prise Salz dazugeben und
o B alles gut verkneten.
- M Den Teig auf einem gefetteten Backblech ausrollen. Eier und
88" Saure Sahne verriihren und mit den gediinsteten Zwiebeln
' vermengen.
Die Zwiebelmasse mit Kiimmel, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
pikant wiirzen und auf dem Teig verteilen. Mit Speck belegen.
Den Zwiebelkuchen im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa

45 Minuten backen. Mit gehackter Petersilie bestreut servie-

26



Zutaten fiir 4 Personen:

Fiir den Teig:

' 3009 Dinkelmehl, 630er 1%TL Natur/Meersalz
3009 Quark 2509 Hiilsenfriichte
180 g Thiiringer Land Butter zum blind Backen

= Fiir den Belag:

. 3009 Thiiringer Land Schlagsahne | 3 Eier
100 g Zwiebeln 1Prise Muskat u. Kiimmel
500g Lauch Salz, Pfeffer

Zubereitung:

y  Fiir den Teig die Butter grob raspeln, dann mit den restlichen
Zutaten vermengen. In Folie einschlagen und 30 Minuten im
¥ Kiihlschrank ruhen lassen.

= Teig mit ausreichend Mehl auf passende GroRe fiir die Back-

form ausrollen. Backofen auf 180°C (Heif8luft) vorheizen.

Die Backform aushuttern und mit dem Teig auslegen. Mit

=== piner Gabel mehrmals in den Boden stechen und mit einem

passend zugeschnittenen Backpapierbogen belegen. Mit den
Hiilsenfriichten bestreuen. 20 Minuten vorbacken. Danach
Hiilsenfriichte und Backpapier entfernen.

Fiir den Belag die Sahne, 2 Eier und 1 Eigelb mit den Gewiirzen

8 verriihren.

Den Lauch waschen und in Ringe schneiden. Die Zwiebel in
der Butter andiinsten. Lauchringe zufiigen und 2 Minuten
diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den gediinsteten
Lauch gleichmdBig auf dem Teigboden verteilen, mit dem
Milch-Ei-Guss aufgieBen. 40 Minuten bei 180°C (HeiBluft)

== backen. Vor dem Servieren 10 Minuten abkiihlen lassen.




Zutaten fiir 4 Personen:

Tkg Poree Béchamelsauce:

1 Paprikaschote 509 Thiiringer Land Butter

4 Thiiringer Bratwiirste |{40g Mehl

150 g Gouda 500 ml Thiiringer Land Milch
Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

Porree putzen und in Stiicke schneiden. Paprika in Streifen
schneiden. Gemiise in Salzwasser garen, abgieBen und abkiihlen
lassen.

Wahrenddessen die Béchamelsauce kochen: Mehl in Butter ein-
riihren, kurz rosten. Mit kalter Milch aufgieBen und mit einem
Schneebesen glatt riihren. Lorbeerblatt zufiigen und 3 Minuten
kdcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
geriebenen Kase einriihren. Etwas abkiihlen lassen.
Paprikastreifen wiirfeln. Wiirste {iberbriihen, 5 Minuten ziehen
lassen, herausnehmen, abtrocknen und in dicke Scheiben
schneiden. Eine Form mit einer Schicht Porree fiillen. Eine Halfte
Paprikawiirfel dariiber streuen und mit der Halfte der Sauce be-
gieBen. Abwechselnd - reihenweise - Wurst und Porree einfiillen
und mit Paprikastreifen bestreuen. Die zweite Halfte der Sauce
iiber alles geben. Im Ofen bei 200°C 20 Minuten garen und noch
5 Minuten bei 200°C braunen lassen. Dazu passend Kartoffelbrei
oder Brot servieren.




Zutaten fiir 4 Personen:

1Pack. fertiger Thiiringer KloBteig | 250 ml Thiiringer Land Milch
3009 rohe Schinkenwiirfel 2TL  Bouillon (Briihpulver)
250g  Thiiringer Land Schlagsahne Salz, Pfeffer, Muskat
150g  Thiiringer Land Saure Sahne {50  Thiiringer Land Butter
1509  Thiiringer Land Mozzarella

Zubereitung:

Aus dem KloBteig walnussgroBe KloRchen formen. Auf-
laufform mit Butter einfetten und KlIoBchen in einer Lage
einschichten, wobei die KloBchen den Boden der Aufflaufform
voll bedecken sollen. Mit Muskat wiirzen und die Schinken-
wiirfel dariiberstreuen.

Schlagsahne, Saure Sahne, Milch, Bouillon mit Pfeffer und Salz
gut verriihren. Uber die KI6Bchen geben bis diese vollstindig
bedeckt sind. Mozzarella in diinnen Scheibchen oder grob
gerieben dariibergeben. Restliche Butter in Flockchen obenauf
verteilen.

In vorgeheiztem Backofen bei ca. 180°C 25-30 Minuten ba-
cken, bis der Kdse eine schone braune Kruste bildet.
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Zutaten fiir 4 Personen:
5009 Rigatoni
6009 Lachsfilet, ohne Haut und Graten
2EL  Thiiringer Land Butter
50ml  Weiwein
2509 Thiiringer Land Mozzarella
100g  Thiiringer Land Schlagsahne
2EL  Kiirbiskerne
1Zweig Petersilie

Salz, Pfeffer

| Zubereitung:
. Die Rigatoni nach Packungsanleitung bissfest kochen und
abgieBen. Den Lachsin 5 x 5 cm groBe Wiirfel schneiden und
die Gratinform ausbuttern.

Lachs und Rigatoni gleichmaBig in der Form verteilen. Salzen,
pfeffern und mit dem WeiBwein betraufeln. Backofen auf
200°C Umluft vorheizen.

Den Mozzarella raspeln und auf Nudeln und Lachs verteilen.
Mit der Schlagsahne iibergieRen.

15 Minuten backen. Mit den Kiirbiskernen und der Petersilie
garniert servieren.

~



Zutaten fiir 4 Personen:
6009  Schnitzel (Pute oder Kalb) |30g  Dinkelmehl, 630er
2EL  Butterschmalz 250 ml Gemiisebriihe
509  Thiiringer Land Butter 4009 Champignons
2009  Thiiringer Land Saure Sahne | 1 Knoblauchzehe
2509  Thiiringer Land Mozzarella Salz, Pfeffer

1009  Zwiebeln

Zubereitung:

Die Schnitzel in Streifen schneiden (5mm) und in Butter-
schmalz portionsweise scharf anbraten. Leicht salzen und
beiseite stellen. Die Zwiebeln fein wiirfeln.

Die Butter im Bratensatz zerlassen und die Zwiebelwiirfel
anschwitzen. Mit Mehl bestauben und kurz anrdsten. Die
lauwarme Briihe angieSen und mit dem Schneebesen glatt
riihren. Aufkochen lassen und drei Minuten unter Riihren
kdcheln lassen. Die Kochstelle abschalten und die Saure Sahne
einriihren. Den Mozzarella grob raspeln und ebenfalls zufii-
gen. Die Champignons vierteln und einstreuen. Knoblauch fein
wiirfeln und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
wieder in die Sol3e geben.

Die Zubereitung in eine gebutterte Auflaufform umfiillen und
im Backofen bei 200°C Heifluft 25 Minuten garen.

Als Beilage eignen sich bestens Bratkartoffeln.




Zutaten fiir 4 Personen:

250q Thiiringer Land Mozzarella |4 EL

4 Port. Hahnchenfilets 1EL  Zitronensaft

8009 Brokkoli 2EL  mittelscharfer Senf
1 Porreestange Salz und Pfeffer

1 Lwiebel Zucker

1 Knoblauchzehe Paprikapulver
2009 Thiiringer Land Schlagsahne gehackte Petersilie

Zubereitung:

Brokkolirdschen kurz diinsten. Lauch putzen und in Ringe
schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln. 2 EL vom 0l

in einer Pfanne erhitzen und die Hahnchenfilets rundum braun
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und in eine
Auflaufform geben. Den Rest vom Ol im Bratfett erhitzen und
Zwiebel sowie Knoblauch darin anschwitzen. Den Lauch dazu
geben und kurz anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
zusammen mit dem Brokkoli iiber das Fleisch geben.
Mozzarella reiben. Sahne und Senf verriihren und mit einer Prise
Lucker, Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die SoBe iiber
die Zutaten in der Auflaufform gieBen und alles mit Mozzarella
bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C 20 bis 25 Minuten
iiberbacken. Vor dem Servieren mit Petersilie garnieren.
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Zutaten fiir 4 Personen:

2009 Zwiebeln Tomatenmark
70 g Thiiringer Land Butter Lorbeerblatt
500¢g Thiiringer Land Mozzarella Knoblauchzehen
2509 Mahren 1EL  Honig

2509 Zucchini 9 Lasagne-Platten
3009 Lauch %2 Bund Basilikum

400 g Tomaten, gewiirfelt Salz, Pfeffer
Béchamelsauce:

40g Thiiringer Land Butter 1Prise Muskat

500 ml Thiiringer Land Milch 409  Mehl

Zubereitung:

Zwiebeln schélen und grob wiirfeln. Das Gemiise waschen, Karot-
ten schalen. Die Karotten und Zucchini langs halbieren und in 2 mm
dicke Scheiben schneiden. Den Lauch in diinne Ringe schneiden.
Knoblauch fein hacken. Die Butter erhitzen und die Zwiebeln darin
braunen. Dann die Karotten, Zucchini und Lauch hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer und Honig wiirzen. Gehackte Tomaten, Tomatenmark
und Lorbeerblatt zugeben. Knoblauch einstreuen, umriihren und

5 Minuten kdcheln lassen. Fiir die Béchamelsauce die Butter
erhitzen, das Mehl einstreuen und unter Riihren 2 Minuten rosten.
Mit der Milch aufgieRen und sofort mit einem Schneebesen konti-
nuierlich verriihren. Aufwallen lassen und mindestens 3 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Mozzarella grob raspeln. Backofen auf 190°C (HeiBluft)
vorheizen. Die Auflaufform ausbuttern und mit der ersten Lage der
Nudelplatten belegen. Die Halfte der Gemiisemischung darauf ver-
streichen und %5 der Sauce sowie ¥4 des Kases verteilen. Wieder mit
Lasagne-Platten bedecken. Den Vorgang einmal wiederholen. Die
Béchamelsauce bildet die oberste Schicht. Dann mit dem restlichen
Mozzarella bestreuen. 45 Minuten backen.




Zutaten fiir 4 Personen:

7009 Kartoffeln, halbfest kochend |700g  Rosenkohl
2509 Thiiringer Land Mozzarella |2 Eier

709  Thiiringer Land Butter 1Prise  Muskat
4009 Thiiringer Land Schlagsahne |3EL  Paniermehl
100 ml Thiiringer Land Milch Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen und in Scheiben (5 mm) schneiden. Den
Rosenkohl putzen und am Stielende kreuzweise einschneiden.
Nacheinander in ausreichend Salzwasser 5 Minuten kochen.
Mit einer Schopfkelle entnehmen. Zehn Rosenkohlrdschen
beiseite legen. Eine Gratin- oder Auflaufform ausbuttern.

Die Schlagsahne mit der Milch und den Eiern sowie den Gewiir-
zen verquirlen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden.

Die ausgebutterte Gratinform gleichmaBig mit den Kartoffel-
scheiben auslegen, dann ebenso mit dem Rosenkohl verfahren.
Mit der Eiersahne iibergieBen und mit Mozzarella-Scheiben be-
legen. Die 10 separaten Roschen halbieren. In einer Pfanne die
Brosel mit der Butter rosten und salzen. Die halbierten Roschen
darin kurz schwenken. AnschlieBend auf der Mozzarella-Schicht
verteilen.

Bei 200°C Umluft auf der mittleren Schiene 30 Minuten backen.




Zutaten fiir 4 Personen:

1Pck.  KloBteig "Thiiringer Art" (750 g)
5009 Sauerkraut 1 Zwiebel
100g  Schinkenspeck, gewiirfelt Salz, Pfeffer
3009 Hackepeter Muskat

350 ml Thiiringer Land Milch Zucker

509  Thiiringer Land Butter Kiimmel

Zubereitung:

Die Halfte der KloBmasse in eine mit Butter gefettete Form
geben und gleichmaBig andriicken. Die KloBmasse sollte in
der Form (iberall die gleiche Hohe haben. 50 g Schinkenspeck
gleichmaRig darauf verteilen. Die Zwiebel in kleine Wiirfel
schneiden, in einer Pfanne mit Butter goldgelb anbraten und
mit Zucker karamellisieren. Die Zwiebel auf dem KloRteig
verteilen und darauf eine diinne Schicht Sauerkraut und etwas
Kimmel geben. Aus dem Hackepeter kleine KloBchen formen
und auf dem Sauerkraut verteilen. Auf die KIoBchen das rest-
liche Sauerkraut geben und zum Schluss die KloBmasse darii-
ber verteilen. Alles mit der Hand etwas in der Form andriicken.
Darauf die restlichen Schinkenwiirfel streuen.

Die Milch mit Eiern verquirlen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Mit der SoB8e die Form auffiillen und bei
170°C (Umluft) ca. 90 Minuten backen.




Zutaten fiir 4 Personen:
5009 Muschelnudeln, gro 2009 Hokkaido-Kiirbis
5009 Thiringer Land Mozzarella| 150 g Spinat

30g  Thiiringer Land Butter Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung: .
Die Muschelnudeln nach Packungsanweisung mit ausreichend : &

Wasser und Salz al dente kochen.
Den Mozzarella mit einer groben Reibe reiben. Kiirbis halbie-
ren, entkernen und mit Schale wiirfeln (1x1 cm). Spinat putzen,
waschen und mit 3 EL Wasser in einem Topf kurz erhitzen

(2 Minuten). Diesen grob hacken und mit den Mozzarella-
Raspeln, dem Kiirbis und Gewiirzen vermengen. Backofen auf
170°C Umluft vorheizen. Die Muschelnudeln mit der Mozzarel-
la-Fiillung befiillen und mit der offenen Seite nach oben in die
gebutterte Form legen. 35-40 Minuten backen.
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Zutaten fiir 4 Personen:

7009 Zwetschgen 1309  Rohrohrzucker
2009 Blaubeeren 3TL  Puderzucker
TEL  Thiiringer Land Butter 2EL  Zwetschgenlikor
2009 Thiiringer Land Schlagsahne | 1 Prise  Naturvanille
Streusel:

1009  Thiiringer Land Butter 100g  Dinkelmehl, 630er |

100g  Rohrohrzucker 1TL  Zimt, gemahlen
509 Haferflocken 1 Zitrone
509  Mandeln, gehackt 1Prise Natursalz

Zubereitung:

Die Zwetschgen waschen, entsteinen und halbieren. Die Blau-
beeren waschen und mit den Zwetschgen, dem Zucker und
nach Belieben dem Zwetschgenlikor vermischen.

Eine Auflaufform ausbuttern und mit der Fruchtmischung
befiillen. Backofen auf 170°C Umluft vorheizen.

Fiir die Streusel die Butter mit einer groben Reibe raspeln und
mit Zucker, Haferflocken, Mehl, Mandeln, Zimt, Zitronenabrieb
und Salz verkneten. Die Streusel auf der Zwetschgen-Blau-
beerenunterlage verteilen.

Den Auflauf auf der untersten Schiene 40 Minuten backen.
Eventuell mit der Grillfunktion nachbraunen.

Die Sahne aufschlagen und mit dem Puderzucker und der
Vanille verfeinern. Zum lauwarmen Auflauf servieren.



Zutaten fiir 4 Personen:

2509  Mehl 809 Thiiringer Land Butter

4 Eier 1009 Zucker

3/81  Thiiringer Land Milch Abrieb einer Zitrone
Salz

Zubereitung:

Das Mehl mit kalter Milch verriihren. Die Eier trennen und
die Eidotter, Salz, Zitronenabrieb und Butter unter die Milch
riihren. Zucker hinzugeben.

Das Eiwei8 zu Schnee schlagen und unterheben.

Die Masse in eine gefettete Auflaufform fiillen und bei 150°C
ca. 30 Minuten backen.

Mit Zucker bestreuen und zu Kompott servieren.




2509  Milchreis 80 g Thiiringer Land Butter
11 Thiiringer Land Milch 1009 Zucker

500 ml Wasser 1Pck. Vanillinzucker
1Prise Salz 5009 Aprikosen

4 Eier Butter fiir die Form

Zubereitung:

Das Wasser und die Milch mit einer Prise Salz aufkochen und
den Reis hinein geben. Ca. 25 Minuten unter gelegentlichem
Riihren leicht kicheln lassen. Danach noch in der Pfanne
stehen lassen, bis der Milchreis abgekiihlt und somit auch

das Milch-Wasser-Gemisch aufgesogen ist. Den Backofen

auf 180°C (Umluft) vorheizen. Die Auflaufform mit Butter
einfetten. Die Aprikosen in kleine Wiirfel schneiden und unter
den ausgekiihlten Milchreis mischen. Die weiche Butter mit
dem Zucker, den 4 Eigelben und dem Vanillinzucker verriihren
und mit der Milchreis-Aprikosen-Masse vermischen. Die 4
EiweiBe steif schlagen, unter den Milchreis ziehen und in die
Auflaufform fiillen. Etwas Zucker darauf streuen und einige
Butterflocken auf dem Milchreis verteilen. Nun so lange
backen, bis die Masse in der Auflaufform fest ist. Bei einer
etwas hoheren Form kann dies 45-60 Minuten dauern, bei
einer flacheren Auflaufform ca. 30 Minuten.
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Lutaten fiir 4 Personen:
Fiir die Fiillung: 1TL Zitronensaft
700 g Zwetschgen (Glas) 5  altbackene Brotchen

1 Prise gemahlener Zimt 50 g Rosinen
3EL  Zucker 509 Schokostreusel

Fiir den Guss:
5009 Thiringer Land Saure Sahne | 3 EL Zucker
3 Eier 2EL Thiiringer Land Butter

Fiir den Vanille-Sauerrahm:
500 g Thiiringer Land Saure Sahne
1 Pack. VanillesoBe ohne Kochen

Zubereitung:

Die Zwetschgen abtropfen lassen und klein schneiden. Mit Zimt,
Zucker und Zitronensaft mischen, kurz ziehen lassen und in die
gebutterte Form geben. Die Brotchen in mundgerechte Stiicke
teilen und mit Rosinen und Schokostreusel vermischen und auf
den Zwetschgen verteilen. Den Backofen auf 180°C (Ober- und
Unterhitze) vorheizen. Saure Sahne, Eier, eine Prise Salz und
Zucker gut verquirlen und iiber die Zwetschgen-Brotchen-
Masse gieBen. Butterflockchen darauf verteilen und im Ofen
20-25 Minuten backen. Mit Puderzucker bestauben.
Vanille-Sauerrahm-Sof3e: Saure Sahne gemeinsam mit dem
VanillesoBenpulver glatt riihren. Mit VanillesoBe servieren.




Zutaten fiir 4 Personen:

10St.  Zwieback 4-5  Apfel
250 ml  Thiiringer Land Milch 3-4EL Zucker
1009  Thiiringer Land Saure Sahne |2 Eier
259  Thiiringer Land Butter Zimt

Zubereitung:
Den Zwieback in der Milch einweichen, die Apfel schélen und
entkernen, in feine Scheiben schneiden. Eier trennen und das
Eigelb mit der Butter und dem Zucker zu einer cremigen Masse
schlagen. Das Eiweil steif schlagen und unterheben. Die Milch
von den eingeweichten Zwieback abgiefen und zusammen mit
der Sauren Sahne unter die Creme heben. Das Ganze darf nicht
zu fliissig sein!

Eine Form groRziigig mit Butter ausfetten. Die Apfelscheiben
unter die Ei-Zwieback-Masse heben und in die Form schichten.
Bei 175°C 30-45 Minuten backen, bis sich eine goldgelbe Kruste
bildet. Mit Zucker und Zimt bestreuen.
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Wiirzburger Milchwerke GmbH Tel. +49 (0)931 270 14-335

WURZBURGER Louis-Pasteur-Str. 1 Fax +49 (0)931 270 14-203
MILCHWERKE 97076 Wiirzburg Mail: sales-wue@de.lactalis.com
www.wuerzburger-milchwerke.de




