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Veowe

Das kooperative Familienspiel Kitchen Rush lasst eure Kiiche
auf Hochtouren laufen. Gemeinsame Koordination ist gefragt, auf
dass am Ende niemand mit leerem Magen nach Hause gehen muss.
Doch was ist ein gutes Meni schon ohne grandioses Dessert? Die
Erweiterung Aben bitte mit Salwe! bereichert das Grundspiel um
sieben neue Szenarien, eine neue Zubereitungsmoglichkeit, neue
Gaste und natdirlich neue, siiRe Zutaten.

Auch im aktualisierten Pegasus Spiele-Kochbuch findet ihr wieder
tolle Alternativen zur Bestellung beim Lieferdienst. Neben leckeren
Hauptgerichten und den dazu passenden Spieletipps erwarten euch
nun auch tolle neue Dessertalternativen zu der iiblichen Tafel Scho-
kolade oder der Tiite Chips - fiir alle Schleckermaulchen unter euch!
Die Rezepte des Pegasus Spiele Teams und eine Auswahl aus den
Einsendungen unseres Rezeptwettwerbs auf dem Pegasus Spiele
Blog lassen euch sicher das Wasser im Mund zusammenlaufen.

Wir wiinschen euch viel SpaR beim Nachkochen und Nachbacken.

Euen Pegasus Spiele Team



HandkaszEbDE|SSalatstiay e Suas stes s e M I o 8
KaroffplSalaiE el et S Sl T L= 9
GrunesMeeplesSalat =hev s o st (Lol St s it E g e 10
oSl e e g o e e e e e e 1

EN TS Tk a1 e loa o 6 i S e A e e L5 A8 o8 A o it & S b el & b 14
Kichererbsensuppe:s i i e s e e s e 15
Karioffelcremesiippe Sl =rw et =nae il i Sl il == g e 16
GelbesPoppel-Suppe == = b i e s e e e 17
Hauptgenichte 18
Rigatonizin:Rahmhacker=ielin  =aia-m= il S snsii Sy ees s sin s 20
Bali(indischesilinsengerichtis =t s il s b idmaati ool e I 0 Dl 21
Schwediseheibachsplzzaimet im i o s e 22
SateiSpieleimitErdNlisSSOlea=Timaity s oy i = RN S - 23
ErischeiParmesan:Spaghettizalbsar S C e —=snnEaniem N S e S 24
RotesMeeple:ShakshukaiSaiis i 3l TIPS =aiie, Lieeio il BTN e 25
GefillterAuberginen et T e st Sasail e Tl e 26
DneiPotiRastaiRiimaveraza i - mimiscemsasa e ety =it 27
essie il EeEE D i s e e e e e LS e S T, T 28

Raliberentopfuii v sl Sl St Sus IR sl Do i SualliSEl T gL 29




Dessents

Spaghettiels=Kuchen=s lietes st aie = g, o IS =l ATRe UFE = Rl s 32&33
Bananenbrotae s weliee RS o i e e b s SR 34
Raffdello-Toretse st d s Al S L se i Rl et T et 35
HimbeemWindbetitelZlioTte e sl = e S = et 36
Waffelnt DiSfEaiesrmaiie i Sileat SisEices Seeyne i S sl iR - 37
Aplikosenz AUl s i et et e e WA b L T oo Bl o Tt e 38 & 39
EhunnosTmitZimElnd Zl ckeialioy= £ tn Eats BEt R ENlE T tresls i T alS Sl o 40
RhabarberVanillepuddingilies s o S e e s e e e 41
Rezepte von Euch 42
Erdbecr=ButterkekssBesserticriRiis=n e e e i s e =t 44 & 45
Fruchtig-knusprige Mascarponecreme . .......ueeein e e ennnneennn. 46
ZweisZitatenzSenokokichenis — o= == i us —vEuiniliiie. S s = B ol et 47

Legende

3: Gerichte enthalten Fleisch oder Fisch
0: Vegetarische Gerichte ohne Fleisch oder Fisch

(® : Komplexitat des Gerichts auf einer Skala von (® bis (® ® @




Salate sind ideal, um der Miidigkeit am Spieltisch vor-
zubeugen, denn sie sind leichte Kost. Aufierdem sind sie
einfach zuzubereiten und dabei auch noch sehr gesund.
Ist aufSerdem reichlich Salat vorhanden, kann man wdh-
rend der Spiele-Session immer wieder darauf zuriickkom-
men und nebenbei aus dem Schdlchen picken.

Kartoffelsalat, Seite 9



Fruchtig-siifSer Feldsalat, Seite 11




Zutaten fiin 4 Personen:

o el ZW|ebe|.
.2 Aprl
4 Handkase

@ Zwiebeln fein hacken und Apfel sowie
Handkase in kleine Wiirfel schneiden.

@ Fiir das Dressing den Essig erst mit dem
Honig, dann mit dem Ol verriihren und mit
Petersilie und Salz abschmecken.

Dressing:
4 EL (Apfel)essig
o 1EL Honig
w 2E0
Petersilie

@ Das Dressing vorsichtig unterriihren und
gut durchziehen lassen.

o Salz

und Handkdése. “
- Peten Beweisen




@ Kartoffeln mit Pelle kochen und die Zwie-
beln und das Dorrfleisch in Wiirfel schnei-

Zutaten fiin 4 Personen:
« 2kg Kartoffeln (festkochend)
 5Scheiben mageres Dorr-

den. Essiggurken wiirfeln oder in Scheiben
schneiden.

@ Das Dorrfleisch braten, bis das ganze Fett

= = _ fleisch (Speck) ohne Schwarte
ausgebraten ist. Dann Ol nachgieRRen und

o 3-4groBe Zwiebeln

die Zwiebeln mitbraten, bis sie goldbraun . 1Kleines Glas Essiggurken

sind. o dunkler Balsamicoessig

« Sonnenblumendl

o Krduter (nach Wahl, z. B.
Schnittlauch, Petersilie, Dill,
Kresse, Sauerampfer)

o Salz und Pfeffer

@ Die gekochten Kartoffeln pellen, in Schei-
ben schneiden und zusammen mit Essig-
gurken, Zwiebeln und Dérrfleisch in eine
Schiissel geben.

@ Zusammen mit dem Balsamicoessig
durchmengen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

@ Die gewtlinschten Krauter nach Belieben
hinzumischen.

,Als Beilage empfehle ich ganz klan
Werscht! Am besten die gude hessische
Bockwowcht!“

—:‘by’a/?(eil/




Komplesitit, (@) (@)

Zutaten fiin 4 Personen:

2 Bund Griinkohl

o 200 g griine Bohnen
2 Brokkoli

o 2 Friihlingszwiebeln

@ Griinkohl und Brokkoli vom Strunk
befreien.

@ Den Griinkohl, die Bohnen und den Brok-
koli klein schneiden, die Friihlingszwie-
beln in Ringe schneiden und die Koriander-
blatter klein hacken.

» ¥ Bund Koriander @ Fiir das Dressing das Ol mit Senfkérnern,

. 30gS bl k :
e Ahornsirup, Salz, schwarzem Pfeffer und

Dressing:

« 100 ml Olivenol

o 3 TL Senfkdrner

o 3 TL Ahornsirup

o 2-3TL Salz und Pfeffer
o ein Schuss Limettensaft

dem Limettensaft verriihren.

@ Das Dressing zum Salat geben und gut
durchmengen.

@ Den Salat zum Anrichten mit den Sonnen-
blumenkernen garnieren.

» Konianden vielleicht zaghaften
vewenden odenv weglassen. Fiin
A ; b o jo seifig,”
- Mikelas Reskoni




@ Die Feldsalatblatter zupfen, waschen und
abtrocknen.

@ Die Mandarinen abtropfen lassen und in
kleine Stiicke schneiden. Den Saft dabei
optional auffangen.

@ Die Schlagsahne mit einer Prise Salz und
dem Zitronensaft vermengen, andicken
lassen und den Zucker beiftigen. Optional
weniger Zucker und Zitronensaft nutzen
und dafir einen Schuss des Mandarinen-
safts hineingeben.

@ Den Feldsalat mit den Mandarinen-
stiickchen und dem siiBen Dressing gut
vermengen.

é,,/ll& siifle Beilage zw etwas Henzhafteny

oden einfach allein geniefSen.

- Chistiauv Stennen

Zutaten fiin 4 Personen:

200 g Feldsalat

175 g Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht) alternativ
3 frische Mandarinen

Dressing:

200 g Schlagsahne
1-2 TL Zitronensaft
3 EL Zucker

Salz



Suppen

Wer schnell und unkompliziert ins Spiel starten will,
bereitet eine Suppe vor, denn eine Suppe ist schnell warm
gemacht und ruck, zuck fertig zum Genie[3en.

Unser Tipp: Suppe bereits am Tag zuvor vorbereiten.
So schmeckt sie oft noch besser und erspart unnétigen
Stress, bevor es ans Spielbrett geht.

Kichererbsensuppe, Seite 15



Kartoffelcremesuppe, Seite 16

Gelbe Poppel-Suppe, Seite 17




Zubeneitung

.;.,/' @ Den Knoblauch fein hacken und die
Zwiebeln in Ringe schneiden.
Zutaten fiin 4 Personen:
@ Das Fleisch in einem Topf scharf anbraten.
o 2Zwiebeln

Zwiebeln und Knoblauch dazu geben und
o 1Knoblauchzehe

« SELOL
o 400 g Hahnchen-
Geschnetzeltes ,Gyros-Art*

glasig anschwitzen.

@ Die Champignons abtropfen. Danach

zusammen mit den Tomaten, Sahne,

(gder schweln, Haupe Schmelzkése und Briihe zu dem Fleisch

sache ,,Gyros-Art*)

70811 Glas) Chambignons geben. Alles etwa 10 Minuten leicht

in Scheiben (optional) kocheln lassen.

« 240 g (1 Dose) gehackte
Tomaten

o 200 ml Schlagsahne

o 200 g Schmelzkase

o 750 ml klare Hiihnerbriihe

o 1TL Krduter der Provence

o Salz und Pfeffer

@ Mit Salz, Pfeffer und Krdutern der
Provence abschmecken.

»Suppen lassen sich genenell pnima verbe-
neiten, sodass sie zum gemeinsamen Spiele-
enlebnis nunv aufgekeocht wenden miissen.
& bleibt also- melvy Zeit zwm Spielen! “

- Annemanie Nanning




Zubeneitung

@ Die Zwiebeln und den Knoblauch klein
schneiden. Die Tomaten in grobe Wiirfel
hacken und Friihlingszwiebeln, Petersilie
und Koriander klein schneiden.

@ Die Zwiebeln und den Knoblauch in einem
Topf anschwitzen, die Gewiirze dazugeben
und kurz mitbraten.

@ Die abgetropften Kichererbsen und die
Gemiisebriihe dazugeben und die Suppe
leicht aufkochen lassen. Wahrend des
Kochens die Tomatenwiirfel zur Suppe
hinzugeben.

@ Die Suppe nach 20 Minuten mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

@ Die Suppeneinlagen stampfen oder etwas
purieren.

@ Klein geschnittene Friihlingszwiebeln,
Petersilie und Koriander hinzugeben.
Joghurt beimischen.

»Vowicht, scharf! Den Joghunt dient dazu, die Schinfe
zw mildenn, kann also nach eigenen Schéinfe-Vorlieben

dosient wenden. “
- Flovian Hinsch
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o
utaten fiin 4 Personen:

1-1,3 kg Kichererbsen
(Abtropfgewicht)

8 grol3e Zwiebeln

6 Knoblauchzehen

3ELOL

2-4 getrocknete Chilis (je nach
Schérfegrad)

6 TL Kreuzkiimmel

3 TL Paprikapulver

2-3 Liter Gemiisebriihe

7 Tomaten

nach Belieben frische Friih-
lingszwiebeln, Petersilie und
Koriander

Saft von 2 Zitronen

Salz und Pfeffer

Joghurt nach Bedarf




@ Kartoffeln und Suppengriin waschen,

schalen und klein schneiden.

Zutaten fiin 4 Personen:

« 1,5 kg Kartoffeln (mehlig
kochend)
o 450 g Suppengriin

@ Kartoffeln und Suppengriin in einen Topf
geben und mit Wasser begiel3en, bis das
Gemdise bedeckt ist. Dann mit einer Prise

o Salz und dem Gemisebriihpulver vermen-

o 250 ml Kochsahne
o Salz und Pfeffer

gen und zum Kochen bringen.

@ 40 Minuten kocheln lassen, danach

Optional: die Suppe piirieren und die Kochsahne

o Kartoffelpiireepulver

hinzugeben.
o Butter

@ Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

,» Fally nétig, karun Kantoffelpiive zum Andicken veuwen-
det wenden. Zum Verdiinnen einfach Wassen hinzugeben.
Ein leleines Stiickchen Butten oden gebnatene Speckwiinfel
kénnen die Suppe aufSerdem noch deftigen machen. “

- Ronja Lauterbach




Gelbe Péppel-Suppe

@ Karotten, Lauch und Ananas schalen, put-
zen, waschen und klein schneiden. Ingwer,
Zwiebel und Knoblauch sehr fein hacken,

Zutaten fiin 4 Personen:

o 1Liter Gemiisebriihe
o 200 ml Kokosmilch
o 2 Karotten

Knoblauch ggf. pressen.

@ Die Gemusebriihe zum Kochen bringen und
die vorbereiteten Zutaten fir 30 Minuten

darin kochen. « 1Stange Lauch

o Y% Ananas
o 1Zwiebel
o 1Knoblauchzehe

@ Die Kokosmilch hinzugieRen und die Suppe
purieren. Dann mit Salz, Pfeffer und Curry
abschmecken. Das Zitronengras waschen
und fiir 10 Minuten mitkochen lassen, dann
wieder herausnehmen.

o 1kleines Stiick Ingwer
1EL Curry

o Salz und Pfeffer
 1Halm Zitronengras

« TEL Mehl

o 2 EL Basilikum

@ Das Mehl in einem Glas mit etwas Wasser
auflosen, sodass keine Klumpen entstehen.
Die Mehlmischung dann zum Andicken in die
Suppe einriihren und die Suppe aufkochen
lassen.

@ Das Basilikum zum Garnieren der Suppe
waschen und nach Belieben klein schneiden.

»Wenigen exotisch wird das Rezept, wern man es mit
ﬂpfeb'v statt Ananas zubeneitet. “

) - Jens Wiese




Vor einem ldngeren Spieleabend darf eine ausgiebige Stdr-
kung nicht fehlen. Ein nahrhaftes Hauptgericht kommt da
gerade richtig, um Magenknurren am Tisch langfristig
vorzubeugen und so die Konzentration auf das Spielge-
schehen zu fokussieren.

Schwedische Lachspizza, Seite 22



Rote Meeple-Shakshuka, Seite 25

Classic Chili con Carne, Seite 28




Zutaten fiin 4 Personen:

o 500 g Nudeln

« 1kg Hack (Rind oder Halb/
Halb)

« 2 Zwiebeln (alternativ
1Bund Friihlingszwiebeln)

« 125 ml Sojasauce

o Y Becher Schmand
(alternativ Creme fraiche)

o Speisedl

o Salz und Pfeffer

Optional:

o Schnittlauch

o Apfelmus

@ Die Nudeln nach Packungsanweisung in Salz-
wasser kochen.

@ Die Zwiebeln wiirfeln (Friihlingszwiebeln
stattdessen in Rollchen schneiden).

@ Zwiebeln in einer Pfanne anschwitzen. Das
Hackfleisch zugeben und durchbraten, ggf.

ausgetretene Fliissigkeit abschiitten.

@ Die Zwiebel-Hack-Mischung mit so viel Soja-
sauce abldschen, bis die Sojasauce aufgenom-
men wurde (das Hackfleisch farbt sich dadurch
dunkler). Kurz aufkochen lassen.

@ Bei mittlerer Hitze den Schmand hinzufiigen,
sodass eine leicht cremige Sauce entsteht.

@ Die Sauce warm werden lassen, aber nicht mehr
kochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

@ Die abgegossenen Nudeln mit dem Sahne-
hackfleisch servieren. Das Gericht kann
zusatzlich mit frischem Schnittlauch garniert
werden.

,Als Beilage empflehle ich Apfelimus. “
- Ronja Lauterbach




@ Die Linsen 30-60 Minuten in Wasser
quellen lassen. Die Zwiebeln wiirfeln und

Knoblauch sowie Ingwer klein schneiden.

o 350-400 g rote Linsen
o 400 ml Kokosmilch
o 3 grolRe Zwiebeln

@ Chilis, Kurkuma, Garam Masala und Kreuz-
kiimmel kurz in heiRem Ol anbraten. Dann

die Zwiebeln hinzugeben und mitdiinsten. e

o 4-6 Chilis
o 1% EL Kreuzkiimmel
o 1% EL Garam Masala

@ Die Linsen, 300 ml der Kokosmilch und
danach den Knoblauch und Ingwer hinzu-

gepen. . 1%EL Kurkuma
@ Nach 30-miniitigem K6cheln den Rest der » Speisedl
o Ingwer

Kokosmilch hinzugeben.
« Sojasauce und Salz

@ Wenn die Linsen zerfallen sind, mit Soja-
sofde und eventuell etwas Salz verfeinern.

Ghee als Ol-Ewatz. “

- Flovian Hinsch
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Komplexitiit (’,
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« 10 g frischer Dill

« 140 g geriebener Kdse
(nach Wahl)

o 2Eier

o 280 g Blatterteig

« 100 g Raucherlachs

o Salz und Pfeffer

o Muskatnuss

@ Backofen auf 180°C vorheizen und ggf. den
Kase reiben.

@ Eier mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
vermischen und den Kase langsam
dazugeben.

@ Den Blatterteig auf einem Backblech aus-
rollen und den Lachs zerkleinert darauf
verteilen.

@ Die angeriihrte Ei-Masse ebenfalls auf
dem Blatterteig verteilen und fiir 15-20
Minuten auf mittlerer Schiene in den
Backofen geben.

@ Den Dill waschen, fein hacken und die
Blatterteigpizza nach dem Backen damit
garnieren.

, Ein Stiick Fiornd fiin zuhause. “

- Clemens Schnitzlew
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@ Fiir die Marinade einen Schuss Ol mit 1 TL
Currypulver und dem Zucker vermengen.

4

2 Beutel Jasmin-Reis

@ Das Hahnchenbrustfilet in l@ngliche Streifen
schneiden und fiir 10 Minuten in der Marinade
ziehen lassen. Zeitgleich die HolzspieRe fiir 10
Minuten in Wasser einweichen lassen.

« 10 HolzspieRe

« 400 g Hahnchenbrustfilet
o 200 ml Kokosmilch

o 3 EL Erdnussbutter

o Y2 Zwiebel

o 2 Knoblauchzehen

@ Die marinierten Hahnchenstreifen gewellt auf
die SpieRe stecken und von beiden Seiten bra-
ten. Wahrenddessen den Reis nach Packungs-

anweisung kochen.
« 1kleines Stiick Ingwer

@ Fiir die ErdnusssoRe die halbe Zwiebel, den « jenach Scharfegrad 2 Chilis
Knoblauch und den Ingwer klein wiirfeln. + 1EL Sojasauce

o 2TL Currypulver

« 3 EL (braunen) Zucker
o Speisedl

o Salz und Pfeffer

@ Die Chilischoten ebenfalls klein hacken und
zusammen mit Zwiebel, Knoblauch, Ingwer
und 1 TL Currypulver in etwas Ol anschwitzen.

@ Erdnussbutter, Zucker, Sojasauce und Kokos-
milch dazu geben und aufkochen lassen.

@ Mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles
zusammen anrichten.

Win lassen auch mal den Reis weg
und stellen nun die Saté- Spiefie mit
SofSe als Snack mit auf den Tisch. “

- Sebastion Hein




Zutaten fiin 4 Personen:

o 400 g Spaghetti

« 3 Knoblauchzehen

o 1Zitrone (unbehandelt)
« 50 g Parmesan

o Salz und Pfeffer

o Butter

« Olivendl

@ Die Spaghetti gemaR der Packungs-
anweisung zubereiten.

@ Wahrenddessen die Knoblauchzehen
pressen oder fein hacken und in Olivendl
und Butter anbraten.

@ Die Spaghetti abschiitten, in die Pfanne
geben und alles miteinander vermengen.

@ Die Zitrone pressen und den Saft zu-
sammen mit dem Parmesan in die Pfanne
geben.

@ Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
Zitronenabrieb garnieren.

Wemv daw zw thocken ist, den kann
mit Salwne und einem Teil des Pan-
mesans eine SofSe ansetzen, bevev en
die Spaghelti in die Pfanne gibt.

- Daniel Pfaff




0,

O,

W

©
@

Paprika und Chili putzen, vom Strunk befreien
und klein schneiden. Die Zwiebel wiirfeln, den
Knoblauch pressen oder klein schneiden und
die Rispentomaten vom Strunk entfernen und
halbieren.

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
Pfanne mit Ol andiinsten. Dann Paprika, Chili,
Tomatenmark und Rispentomaten hinzugeben
und kurze Zeit mitdiinsten.

Mit den Dosentomaten abldschen und Weil3-
weinessig, Zucker, Cayennepfeffer, und Paprika-
pulver hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und bei niedriger Hitze fiir 10
Minuten kdcheln lassen.

Die Eier aufschlagen und vorsichtig in die SoRRe
flieRen lassen. Die Pfanne dann fiir 10 Minuten
in den Ofen stellen und die Eier stocken lassen.

Wahrenddessen die Petersilie waschen, die
Blatter abzupfen und klein schneiden.

Die Shakshuka aus dem Ofen holen, mit der
Petersilie garnieren und mit dem Brot servieren.

Hiew dan eines auf keinen Fall fehlen;

- Daniel Glaab
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Zutaten fiin 4 Personen:

o 2rote Paprika

« 1Chili

o 1Zwiebel

e 1Zweig Rispentomaten

o 2 EL Tomatenmark

« 1Knoblauchzehe

« 800 g Dosentomaten

e L4 Eier

o 1EL WeiRweinessig

« ' Bund Petersilie

o 1TL Zucker

« ' TL Cayennepfeffer

o 2 TL Paprikapulver (edelstiB)
« Salz und Pfeffer

« Brot nach Wahl zum Dippen




Zutaten fiin 4 Personen:

4 Auberginen

4 Tomaten

4 Knoblauchzehen
2 Zwiebeln

3 EL Zitronensaft
1EL Tomatenmark
2 Bund Petersilie
Zucker

Olivendl

Salz und Pfeffer
Kreuzkiimmel (gemahlen)

Wasser
Brot nach Wahl (Empfohlen:
Fladenbrot)

Zubeneitung

@ Die Auberginen waschen, von jeder Aubergine

rundherum & Streifen Schale [@ngs abschalen
und sie an diesen Stellen etwa bis zur Mitte
einschneiden.

@ Die Auberginen in eine Schiissel mit Salzwasser

legen, den Zitronensaft hinzugeben und 30
Minuten ruhen lassen.

Wahrenddessen die Zwiebeln in Streifen und den
Knoblauch in Scheiben schneiden. Die Tomaten
waschen, vom Strunk befreien und wiirfeln.

@ Die Zwiebeln in 3 EL heiRes Ol geben und mit 1 TL

Zucker leicht karamellisieren. Dann den Knoblauch
mitdlinsten. Tomatenmark und Tomaten hinzuge-
ben und gut verriihren.

100 ml Wasser hinzugeben und mit 1 TL Kreuz-
kiimmel, Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Die SoRe 5-10 Minuten einkochen lassen.

@ Die Auberginen in eine Auflaufform geben und 6ff-

nen, dann reichlich SoBe in die Auberginen geben.
Die Auflaufform bis zu 1 cm mit Wasser fiillen und
bei 180°C (Umluft: 160°C) in den Ofen geben. Fiir
30-40 Minuten backen und eventuell zwischenzeit-
lich Wasser nachgieRen.

Petersilie waschen, trocknen und die Blatter fein
hacken. Zum Anrichten die Auberginen mit der
Petersilie garnieren und das Brot dazu reichen.

,Der Aufwand lohnt! ;)
- OMadine Wohlfart




- One Pot Pasta Primavera

-

Zutaten fiin 4 Pernsonen:

o 500 g Pasta
o 1Liter Gemiisebriihe

@ Die Champignons putzen und in Scheiben

schneiden, die Zwiebel klein hacken, Brok-
koli und Spinat waschen und den Brokkoli
in Roschen schneiden.

@ Alle Zutaten bis auf Brokkoli, Spinat und

o 250 g Champignons
die Gewdirze in einen Topf geben und 5

o 250 g Brokkoli

« 2 Hand voll Blattspinat
« 200 ml Sahne

o 1Zwiebel

 Salz und Pfeffer

Minuten kochen lassen. Daraufhin Brok-
koli und Spinat mit hineingeben und das
Gericht gemal der Packungsanweisung
der Pasta zu Ende kochen lassen.

@ Mit Salz und Pfeffer abschmecken und
servieren.

lch kevigiene: 12 von 10.“

- Pievie Schwan



@ Die Zwiebeln wiirfeln und den Knoblauch
pressen oder ebenfalls wiirfeln. Beides fiir
5 Minuten in Ol anschwitzen. Die Chilischo-
ten hacken und mit dem Kreuzkiimmel und
Chilipulver hinzugeben und eine Minute mit
anschwitzen.

Zutaten fiin 4 Pernsonen:

« 500 g Hackfleisch
(gemischt)
o 2 Zwiebeln
@ Das Hackfleisch hinzugeben und bei hoher
Temperatur anbraten, dann die Dosentomaten
hinzugeben.

« 1Knoblauchzehe

o 400 g Dosentomaten
« 500 g Kidneybohnen
o 250 g Mais

« 2 Chilischoten

o 1TL Kreuzkiimmel

o 1TL Chilipulver

o TLZimt

« Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

« Brot nach Wahl

@ Den Zimt hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

@ Das Chili con Carne fur 60 Minuten auf
mittlerer Hitze kochen lassen, dann die
Kidneybohnen und den Mais hinzufiigen.

@ Weitere 30 Minuten auf mittlerer Hitze kochen
lassen und mit Brot nach Wahl servieren.

., Ein Klassiken, abew ein leckenerv

- Stefan Glaubitz




@ Die Kartoffeln schalen, in mundgerechte
Wiirfel schneiden und die Zwiebel fein hacken.
Die Champignons und Paprikaschoten sdubern
und klein schneiden.

Zutaten fiin 4 Personen:

« 400 g Hackfleisch (ge-
mischt)

« 500 g Kartoffeln

o 200 g Erbsen

o 2 Paprika

@ Das Hackfleisch in einer Pfanne anbraten und
beiseite stellen.

Etwas Pflanzendl in einem grolRen Topf er-
hitzen und die Kartoffeln sowie Zwiebeln darin
anbraten. « 150 g Champignons

o 500 ml Gemiisebriihe
o 1Zwiebel

o Y Tube Tomatenmark
o Salz und Pfeffer

o Pflanzenol

Das Tomatenmark hinzugeben und ebenfalls
kurz anbraten. Wahrend des Bratens darauf
achten, dass alles gut und stetig vermengt
wird.

@ Die Briihe dazu gieRen und 20 Minuten auf
mittlerer Hitze kochen lassen.

@ Erbsen, Paprika und Champignons hinzugeben
und weitere 5 -10 Minuten kochen lassen.

@ Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

»Day Rezept lisst sich leicht vaniienen.
Einfach heinwenfer, was mar eber an
g o mag/. «

- Stefan Stadler
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Getreu dem Motto , Aber bitte mit Sahne!“ kénnt ihr euch
nun auf die Gaumenfreuden der Zuckerbdckerei freuen.
Von schokoladig tiber fruchtig bis frittiert ist hier fiir je-
den etwas dabei.

Wer weif3, vielleicht ldsst sich mit einer zum richtigen
Zeitpunkt servierten Siif3speise eine zéhe Runde zu einer
schmackhaften drehen!

Bananenbrot, Seite 34




Rharbarber-Vanillepudding, Seite 41




@ Die Eier mit dem Zucker schaumig schla-
gen. Mehl und Backpulver sieben. Mit
Salz, Zitronensaft und Ol abwechselnd

Zutaten fiin 4 Pernsonen:

Biskuitboden:

« 100 g Zucker @ Eine Springform mit Backpapier auslegen.
Ui Den Teig einfiillen und im vorgeheizten

. 100 g Mehl

unter die Eimasse heben.

Backofen bei 180°C 15-20 Minuten backen.

o 2 TL Backpulver i
Im Anschluss gut abkiihlen lassen.

o 1Prise Salz

o 1Spritzer Zitronensaft
< SE O
Sahnecreme:

@ Die Sahne mit dem Sahnesteif schlagen,
bis sie gerade beginnt, fest zu werden.

L Dann die Vanillecreme dazugeben und

o 250 g Quark
« 500 g Sahne
o 1Packchen Sahnesteif

weiterschlagen, bis die Masse richtig
fest wird. Jetzt den Quark dazugeben
und unterrihren.

o 1Pédckchen weile Schokolade 2 : :
@ Den Biskuitboden mit halbierten Erdbee-

ren belegen und dabei ca. 3 cm Platz vom

o etwas Zucker

duleren Rand lassen.




@ Die Sahnecreme mit Hilfe einer Kartof-
fel- oder Spatzlepresse auf den belegten

Biskuitboden pressen.

@ Die restlichen Erdbeeren piirieren und
je nach Geschmack etwas Zucker dazu
geben.

@ Die Erdbeersauce auf den ,Spaghetti® ver-
teilen. Im Anschluss etwas weil3e Schoko-
lade auf die Masse reiben, sodass es wie
ein schones Spaghettieis aussieht.

» Eigentlich muss man v aufpassen, die Creme
nicht schon beimv Zubeneiten leen zw naschen. “

- Jessy Tépfern




Die Bananen schalen und pirieren oder
mit einer Gabel zerdriicken. Dazu Butter,
Zucker, Vanillezucker und das Ei geben.
Mit einem Handriihrgerat verriihren.

« 100 g weiche Butter

« 4 sehr reife Bananen @ In einer zweiten Schiissel Mehl mit Back-
pulver, Salz und Zimt vermischen und
schrittweise unter die Bananen-Masse

sieben. Alles gut miteinander vermengen.

« 200 g brauner Zucker
w1 Ei

« 1Pack Vanillezucker
« 1% TL Backpulver

o 1Prise Salz

e Y% TLZimt

o 220 g Mehl

@ Den Teig in eine gefettete Kastenform
(25 oder 30 cm) geben.

@ Im vorgeheizten Backofen bei 180 ° Ober-/
Unterhitze ca. 60 Minuten backen.

@ AnschlieRend gut auskiihlen lassen und
aus der Form l6sen.

»Schnell selbstgemacht und einfach lecken!
- Anna Hillew




@ Backofen auf 180 °C (Umluft) vorheizen
und Backform (@ 26 cm) einfetten. Eier und
Zucker sehr schaumig riihren (5-6 Minuten).

Mehl und Backpulver sieben und vorsichtig Biskuitboden:
unter die Mischung heben. . LEier
« 100 g Zucker
@ Den Teig in die gut eingefettete Form geben. . 100 g Mehl

10-15 Minuten goldbraun backen. Einen Be- « 15 TL Backpulver

cher Sahne erwarmen, darin die Schokolade Fiillung:

« 100 g Kokosraspeln

3 Becher Sahne

« 2 Pdckchen Sahnesteif

« 2 Tafeln weilRe Schokolade

schmelzen. Die Masse abkiihlen lassen.

@ Vom Biskuitboden 1/3 als Boden lassen
und die oberen 2/3 abteilen und in kleine
Flocken reiRen. Die geschmolzene, kalte
Schokolade wie Sahne steif schlagen.

@ Die restlichen zwei Becher Sahne mit
Sahnesteif fest schlagen und etwas zum
Bestreichen beiseite stellen. Die Schlag-
sahne mit der Schokomasse, den Kokos-
raspeln und den Biskuitflocken gut ver-
mischen. Bergartig auf dem Biskuitboden
verteilen, mit Sahne bestreichen und mit
Kokosraspeln bestreuen.

LKéstlich! N echt mit weiflem Strohbut. “
- Thomas Reile




heller Biskuit, rund (selbstge-
macht oder gekaufter Wiener
Tortenboden)

300 g gefrorene Himbeeren
1Packung Mini-Windbeutel
(24 Stiick)

2 Becher Schmand

2 Becher Sahne

2 Packchen Sahnesteif

4 EL Zucker

1 Packchen roter Tortenguss
Fiir die Zubereitung empfiehlt
sich ein Tortenring

Dazw empfehlen wiv:

@ Den Biskuitboden einmal durchschneiden,
sodass man zwei runde Halften erhalt.

@ Die beiden Becher Sahne steif schlagen, dabei
die beiden Packchen Sahnesteif und 4 EL
Zucker einrieseln lassen. Danach den Schmand
unterheben.

Etwas von der Masse auf den ersten Biskuit-
boden streichen. Den Tortenring um die Torte
legen.

@ AnschlieBend die Mini-Windbeutel darauf
verteilen und mit der verbleibenden Sahne-
Schmand-Masse bedecken.

Den zweiten Biskuitboden als Deckel auflegen.
Die gefrorenen Himbeeren darauf verteilen
und den roten Tortenguss dariiber geben.

Fiir mindestens 2 Stunden oder (iber Nacht in
den Kiihlschrank stellen, kiihl servieren.

, Eine hewilich steifie Himbeenbnise!
- Silke Kulhwy
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@ Die Eier trennen und das Eiweil steif schla-
gen.

Zutaten fin 12 Stiick:

o 80 g Butter

e 60 g Zucker
 1Packchen Vanillezucker
o 3 Eier

o 200 g Mehl
 1Pdckchen Backpulver
 Milch nach Bedarf

@ Eigelb mit Zucker und Vanillezucker vermi-
schen.

@ Mehl und Backpulver vermischen, in die
Eigelb-Zucker-Mischung rithren und einen
Schuss Milch hinzugeben. Nach und nach
mehr Milch hinzugeben, bis ein geschmeidiger
zahflissiger Teig entsteht.

@ Die Waffeln mit einem Waffeleisen ausbacken.

@ Die Waffeln servieren, aber bitte mit Sahne!

»Einfach lecken, wie bei Oma!“

- Sanah Kénig




« 1groRe Dose Aprikosen (450g
Abtropfgewicht) oder frische
Aprikosen

o 4 getrennte Eier

o 80 g Zucker

« 2 Péckchen Vanillezucker

o 80 g Mehl

« 1gestrichener TL Backpulver

« 250 g Quark (Magerstufe)

@ Aprikosen aus der Dose in einem Sieb absei-
hen und gut abtropfen lassen. Eine Auflauf-
form mit Butter ausstreichen.

@ Das Eiweill mit Hilfe des elektrischen Handmi-
xers zu steifem Schnee schlagen. Die Eidotter
zusammen mit dem Zucker ebenfalls gut
schaumig riihren. Vanillezucker hinzugeben
und den Quark mit einem Riihrl6ffel unterhe-
ben.

@ Mehl mit Backpulver gemischt ebenfalls mit
dem Rihrloffel unter den Quark mischen.

@ Zuletzt das geschlagene Eiweild locker unter-
heben. Alles in die gebutterte Auflaufform
einfiillen und die gut abgetropften Aprikosen
in den Teig eindriicken.

@ Die Auflaufform auf einen Backrost in die
mittlere Einschubleiste des vorgeheizten
Backofens stellen und bei 190-200 °C fiir
45 Minuten backen.

@ Je nach Braunungsgrad in den letzten
10 Minuten mit einem Stiick Alufolie oder
Backpapier abdecken, damit der Auflauf
nicht zu dunkel wird.




@ Mit einem Holzspielichen in der Mitte einste-
chen, um zu priifen, ob der Auflauf auch in der
Mitte durchgebacken ist.

@ Wenn noch Fliissigkeit am SpieRchen hdngen
bleibt, noch weitere 10 Minuten backen.

@ Bei diesem einfachen Auflauf kann man beim
Obst variieren und statt der Aprikosen das
eigene Lieblingsobst verwenden.

LMmh! Einfach perfeket fin alle,
die nach dem Hauptgang immen

noch Hungen auf etwas Siifes
haben!*”

- Julio Schwedlen




@ Butter, Wasser und Salz in einem Topf auf-
kochen. Das Mehl auf einmal dazugeben
und mit einem Kochloffel gut verriihren,
bis sich ein Klumpen bildet. Den Teig 1-2
Minuten abbrennen.

Brandteig:

o 60 g Butter

o 250 ml Wasser
o 1Prise Salz

@ AnschlieRend in eine Rihrschissel fillen
und kurz abkihlen lassen. Ein Ei einriih-

« 200 g Mehl ren. Den Teig solange rihren, bis sich das
« 4Eier Ei mit dem Teig verbunden hat. Dies kann
Weitere Zutaten: ein bisschen dauern, es ist Muskelkraft

« Frittierfett gefragt. Dann erst das nachste Ei einrih-

. Zimt ren. So viele Eier dazugeben, bis ein zaher,
o Zucker aber glanzender Teig entsteht.

@ Nun den fertigen Teig in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntdille fillen. Lange Streifen in
etwa 170 °C heilBes Frittierfett spritzen.
Die Churros etwa 2-4 Minuten braunen
und auf einem Kiichenpapier abtropfen
lassen. AnschlieRend sofort mit Zimt und
Zucker bestreuen.

@ Fiir mehr SiiBRe kann man die Churros in
geschmolzene Schokolade tunken.

»CHURROS, CHURROS, CHURROS!!*

- Enmuma Jakobi




@ 600 ml der Milch mit dem Zucker zum
Kochen bringen, die restliche Milch mit

dem Puddingpulver und den Eigelben,

Salz und dem Mark aus der Vanilleschote

vermengen und langsam in die kochende

Milch riihren. Wenn der Pudding fest wird,

vom Herd nehmen.

@ Die EiweiRe zu sehr steifem Schnee schlagen

und vorsichtig unter den noch heiRen

Pudding heben, gelegentlich umriihren,
damit sich keine Haut bildet.

@ Den Rhabarber schélen, klein schneiden und
mit dem Zucker und Vanillezucker aufkochen

und ca. 5-10 Minuten kdcheln lassen.

(Optional einen Schuss Rum dazugeben.). Den

Rhabarberkompott und den Pudding schicht-

weise in grolRere Glasschalen fiillen und fiir

ca. 1Stunde in den Kihlschrank stellen.

@ Wer mochte, gibt noch etwas geschlagene

Sahne obendrauf.

~Wen den Rhabarben nicht ebnt, ist des Pud -

dings nicht went.

- Daniav Pavkehomovich

900 ml Milch

2 getrennte Eier

6 EL Zucker

2 Prisen Salz

Y Vanilleschote

2 Packchen Vanillepudding
1kg Rhabarber

150 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

1 Becher Sahne (optional)



Irgendwann gehen selbst uns einmal die leckeren Re-
zepte aus. Deshalb haben wir zu einem Dessert-Rezept-
Wettbewerb aufgerufen! Ihr habt es uns wirklich schwer
gemacht und wir haben es uns nicht leicht gemacht. Je-
des einzelne Rezept wurde nachgekocht und durchpro-
biert: Die Gewinner dieser siiffen Geschmacksreise kénnt
ihr hier nachbacken und nachriihren. Guten Appetit!

Erdbeer-Butterkeks-Dessert, Seite 44 & 45




Zwei-Zutaten-Schokokuchen, Seite 47




@ Sechs Dessertgldser a 150ml bereitstel-
len. Butterkekse fiir den Boden fein zer-

kriimeln und Butter im Topf bei niedriger

« 200 g Sahne Temperatur schmelzen. Nun beides mit-
o 300 g Erdbeeren
80 g Butterkekse

« 50 g weiche Butter
o 2EL Puderzucker

o 50 g Zucker

« 250 g Magerquark

einander vermischen. Boden der Dessert-
glaser mit den zerbroselten Butterkeksen
bedecken und diese leicht andriicken.

@ Fiir das Erdbeerpiiree Erdbeeren putzen
und waschen. Puderzucker mit 100 g der

« 1Pdckchen Vanillezucker Erdbeeren piirieren und beiseitestellen.

Die Halfte des Erdbeerpiirees auf dem

Boden der Dessertgldser verteilen.

@ Fir die Erdbeerdeko drei Erdbeeren beisei-
telegen. Danach den Rest der Erdbeeren in
Scheiben schneiden. Am Glasrand entlang
die Erdbeerscheiben aufstellen, sodass sie
von aufRen gut sichtbar sind.




@ Fiir die Creme Sahne steif schlagen und
mit dem Quark verriihren, dann den rest-
lichen Zucker und Vanillezucker hinzuge-
ben. Jetzt die Quark-Sahne-Creme in einen
Spritzbeutel ohne Tiille geben. Mit einer
Schere den Spritzbeutel aufschneiden und
die Creme in die Glaser geben. Am besten
mit einem Teeloffel glatt streichen.

@ Restliches Erdbeerpiiree auf der Quark-
masse verteilen und ebenfalls vorsichtig
glatt streichen. Deko-Erdbeeren halbieren
und jeweils eine Halfte auf ein Dessert
legen. Die Dessertgldaser mindestens eine
halbe Stunde im Kihlschrank lagern, bevor
diese serviert werden.

»Eine wirklich cremige Angelegenheit!
- Sebastian Schubert (Gewinnev Rezeptwettbewerb)
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@ Friichte waschen, bei Bedarf schalen oder
den Strunk entfernen, klein schneiden und
beiseitestellen.

@ Amarettini in eine Auflaufform oder in
kleine Schalchen geben.

« 500 g Vanillepudding
(aus dem Kiihlregal)

» 500 g Mascarpone

« 150-200g Amarettini

« 500 g Friichte der Saison

@ In einer Riihrschiissel Mascarpone und
Vanillepudding nach und nach mit einem
Handriihrgerat verriihren. Achtung: Zu
Beginn ist die Crememasse sehr zah und
klumpig. Einfach weiterriihren, bis eine
glatte Creme entsteht.

@ Die Creme auf die Amarettini (am besten
mit zwei Essloffeln) geben. Die Friichte
auf der Creme verteilen.

@ Etwa 30 Minuten kiihlen, anschlieRend
sofort servieren. Je langer das Dessert
wartet, desto weicher werden die Amaret-
tini.

A liebsten im Sormmen mit Puichtigen Endbee-
new - nuwmb! “
- cMeltap Siinten (Gewinuneninn Rezeptwettbewenb)
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@ Die Schokolade im Wasserbad schmelzen.

@ Das Eigelb und Eiweil trennen und letzteres
zu Eischnee fest schlagen.
« 315 g Schokolade (je nach
Geschmack Zartbitter oder
Vollmilch)

« 5 grolie Eier

@ Sobald die Schokolade fliissig ist, wird
das Eigelb untergeriihrt und danach wird
vorsichtig der Eischnee unter die Masse
gehoben. Achtung: Schnell verarbeiten, da

s = . . EtwasB Margari
die Schokolade fliissig bleiben muss. e

zum Einstreichen der Spring-
@ Eine Springform mit Butter oder Margarine form
einstreichen. Alles in die eingefettete

Springform geben.

@ Dann kommt der Kuchen in den vorgeheizten
Backofen: 30 Minuten bei 160° Umluft.

@ Abkiihlen lassen - fertig!

» Perfelet passt dazu noch etwas Schokolade
undfoden ein paar Beenen -wobei- lieben mun
Schokolade. “

- Sven Hollen (Gewinner Rezeptwettbewenb)




Day Spiele-Kochbuch

Leckene Genichte von Spielenden fiiv Spielende
Wir bedanken uns fir die vielen Rezeptvorschlage und

Einsendungen! Viel Spal3 beim Nachkochen und natiirlich beim
Spielen der Erweiterung zu unserem Familienspiel Kitchen Rush:

Wi hen Spaf3! .
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