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AKTIONSPAKET: DR. OETKER 

klein groß Titel ISBN Preis

1 2 Omas Küchenklassiker 9783767018938 22,99

1 2 Modetorten 9783767018808 19,99

1 2 Dinner for one 9783767018754 16,99

1 2 Hülsenfrüchte 9783767018914 16,99

1 1 Dr. Oetker Schulkochbuch 9783767016583 29,99

1 1 Das Dr. Oetker Schulkochbuch für Kinder 9783767018105 19,99

1 1 Backen macht Freude 9783767016712 24,99

1 1 Backen macht Freude für Kinder 9783767018600 19,99

1 1 Omas Backklassiker 9783767018365 24,99

1 1 Grundbackbuch 9783767018068 22,99

1 Grundkochbuch 9783767017788 22,99

1 Grundkochbuch Vegan 9783767018389 22,99

1 Grundkochbuch Vegetarisch 9783767017924 22,99

1 Teenie Backbuch 9783767016798 16,99

1 Teenie Baking Queen 9783767018372 16,99

1 Teenie Party 9783767018235 16,99

DAS RUNDUM-SORGLOS-PAKET FÜR IHRE KUNDEN

ƻ Auslieferungstermin:  2.9.2023

ƻ Nettowarenwert kleines Paket ca. 100 
€ großes Paket ca. 200 €

ƻ Deko-Streifenplakat, Aufsteller und 
Schürze für Ihren POS*!

Über 500 000 verkaufte Bücher von Dr. Oetker

45 % 
RABATT

60 Tage Valuta
30 Tage Ziel

Volles RR

60 Tage Valuta
30 Tage Ziel30 Tage Ziel

Volles RR

Schürze für Ihren POS*!
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Bestellnummer (klein): 999298    Bestellnummer (groß): 999299

WEIL ES 

GUT WERDEN 

SOLL

Klassiker mit 

Wow-Eff ekt

GUT WERDEN 

SOLL

WEIL ES 

GUT WERDEN 

SOLL

Klassiker mit 

Wow-Eff ekt
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60

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Boden Wasser in einem kleinen Topf zum Kochen bringen. Kakao 

mit einem Schneebesen einrühren und zu einer glatten Creme verrühren. 

Etwas abkühlen lassen.

3. Erdnuss-Karamell-Riegel fein hacken. Butter, Salz, Vanillin-Zucker und 

Zucker in einer Küchenmaschine mit Rührstäben in etwa 4 Minuten hellcre-

mig aufschlagen. Eier einzeln gut unterrühren (jedes Ei etwa ½ Minute). 

Zunächst die Kakaocreme unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen, 

Mandeln untermischen. Die Mehlmischung mit den zerkleinerten Erdnuss-

riegeln in 2 Portionen kurz unter die Butter-Kakao-Creme rühren.

4. Den Teig in eine Springform (ø 24–26 cm, mit Backpapier belegt) geben 

und glatt streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen 

schieben. Den Gebäckboden 55–60 Minuten backen.

5. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Den Kuchen in der Form vollstän-

dig, am besten über Nacht, erkalten lassen.

6. Für die Creme Frischkäse mit Quark, Puderzucker, 1 Päckchen Sahnesteif, 

3 Esslöffeln Saft und Orangenschale verschlagen. Vanillin-Zucker mit dem 

restlichem Sahnesteif mischen. Sahne mit der Sahnesteif-Mischung steif 

schlagen. Sahne unter die Frischkäsecreme heben.

7. Den Boden aus der Form lösen, waagerecht in 3 Böden schneiden, mit 

dem restlichen Saft beträufeln. 3–4 Esslöffel von der Creme beiseitestellen. 

Jeweils etwa die Hälfte der restlichen Creme auf 2 Böden glatt verstreichen. 

Die Böden zu einer Torte zusammensetzen. Den Tortenrand dünn mit der 

Creme bestreichen, sodass die Schichten noch sichtbar bleiben.

8. Restlichen Boden als Deckel auf die Torte legen. Beiseitegestellte Creme 

wellenartig auf der Tortenoberfläche verstreichen, dabei rundherum einen 

kleinen Rand frei lassen. Die Torte bis zum Servieren mindestens 2 Stunden 

in den Kühlschrank stellen.

9. Zum Garnieren vor dem Servieren Erdnuss-Karamell-Riegel hacken, die 

Torte damit garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT:

45 Minuten

BACK ZEIT:

55–60 Minuten

KÜHLZEIT:

min. 2 Stunden

ZUTATEN FÜR 14–16 STÜCKE

FÜR DEN BODEN:

175 ml Wasser

90 g gesiebtes Kakaopulver

2 Erdnuss-Karamell-Riegel 

(z. B. Mr.Tom®)

250 g Butter (zimmerwarm)

1 Prise Salz

2 Pck. Vanillin-Zucker

300 g Zucker

5 Eier (Größe M)

150 g Weizenmehl

1 gestr. TL Backpulver

100 g abgezogene, gem. Mandeln

FÜR DIE CREME:

250 g Doppelrahm-Frischkäse

120 g Magerquark

50 g Puderzucker

3 Pck. Sahnesteif

6 EL frisch gepresster Orangen- 

oder Mandarinensaft

1 TL Bio-Orangenschale

2 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker

350 g Schlagsahne 

(mind. 30 % Fett)

ZUM GARNIEREN:

2 Erdnuss-Karamell-Riegel, 

z. B. Mr.Tom®

PRO STÜCK:

E: 13 g, F: 40 g, Kh: 44 g, kcal: 589

PEANUT BROWNIE

NAKED CAKE

58

1. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C / Heißluft: etwa 160 °C

2. Für den Teig Butter mit einem Mixer (Rührstäbe) auf höchster Stufe 

geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker unterrühren. So lange rühren, 

bis eine gebundene Masse entstanden ist. Eier einzeln unterrühren (jedes Ei 

etwa ½ Minute). 

3. Mehl mit Backpulver mischen und in 2 Portionen abwechselnd mit der 

Milch kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Knapp zwei Drittel des Teiges in 

einer Springform (Ø 26 cm, gefettet, mit Backpapier belegt) verstreichen.

4. Vom Götterspeisepulver 1 gestrichenen Esslöffel für den Belag abnehmen 

und beiseitestellen. Restliches Pulver unter den restlichen Teig rühren. Den 

roten Teig in einen Gefrierbeutel geben und eine kleine Ecke abschneiden. 

Den Teig tupfenweise in den hellen Teig spritzen. Den Teig nicht mehr glatt 

streichen. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schieben. 

Den Gebäckboden etwa 35 Minuten backen.

5. Den Gebäckboden aus der Form lösen, auf einen mit Backpapier belegten 

Kuchenrost stürzen und erkalten lassen. Mitgebackenes Backpapier abzie-

hen. Boden einmal waagerecht durchschneiden.

6. Für die Füllung und den Belag beiseitegestelltes Götterspeisepulver mit 

2–3 Esslöffeln Wasser, aber ohne Zucker anrühren, auflösen und erkalten 

lassen. Nicht in den Kühlschrank stellen.

7. Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Kefir, Zucker und Zitronen-

saft in einer Schüssel gut verrühren. Eingeweichte Gelatine leicht ausdrü-

cken und in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze unter Rühren auflösen. 

Gelatine zunächst mit etwa 4 Esslöffeln von der Kefirmasse verrühren, 

dann unter die restliche Kefirmasse rühren. Die Masse in den Kühlschrank 

stellen. Sobald die Masse anfängt zu gelieren, Sahne steif schlagen und 

unterheben.

8. Den unteren Boden auf eine Tortenplatte legen und einen Tortenring dar-

umstellen. Zwei Drittel der Creme in den Tortenring füllen, mit dem oberen 

Boden bedecken und mit restlicher Creme (2–3 Esslöffel beiseitestellen) 

bestreichen. Die erkaltete, aber noch flüssige Götterspeise mit der beiseite-

gestellten Creme verrühren, in Häufchen auf der Tortenoberfläche verteilen 

und mit einer Gabel leicht durch die weiße Creme ziehen. Die Torte etwa 

2 Stunden in den Kühlschrank stellen.

9. Aus Tortengusspulver, Zucker und Wasser einen Guss nach Packungsan-

leitung zubereiten und mithilfe eines Löffels auf die Himbeerenhäufchen ge-

ben. Den Guss fest werden lassen, dann den Tortenring lösen und entfernen.

ZUBEREITUNGSZEIT:

35 Minuten 

BACK ZEIT:

etwa 35 Minuten

KÜHLZEIT:

etwa 2 Stunden

ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE

FÜR DEN RÜHRTEIG:

200 g Butter (zimmerwarm)

200 g Zucker

4 Eier (Größe M)

200 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

4 EL (50 ml) Milch (3,5 % Fett)

1 Beutel aus 1 Pck. Götterspeise 

Himbeer-Geschmack

FÜR DIE FÜLLUNG UND DEN 

BELAG:

6 Blatt weiße Gelatine

500 g Kefir

100 g Zucker

Saft von 1 Zitrone

400 g Schlagsahne (mind. 30 % 

Fett)

1 Pck. ungezuckerter Tortenguss, 

klar

20 g Zucker

200 ml Wasser

PRO STÜCK:

E: 7 g, F: 28 g, Kh: 47 g, kcal: 484

SCHNEEWEISSCHEN-

UND-ROSENROT-TORTE

ZUBEREITUNGSZEIT:

BACK ZEIT:

KÜHLZEIT:

ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE

FÜR DEN RÜHRTEIG:

SCHNEEWEISSCHEN-

UND-ROSENROT-TORTE

 Modetorten 
 Beliebte Klassiker & kreative Trendtorten 

 Fress-mich-dumm-Kuchen, Himmel-und-Hölle-Torte, Rotkäppchen-Torte … 

Was das ist? Hinter diesen Namen stecken Modetorten, Backideen, die unter 

der Hand von Freundin zu Freundin weitergegeben werden. Dr. Oetker hat 

die besten Rezepte gesammelt und so aufbereitet, dass sie auch garantiert 

jedem gelingen. Modetorten machen Eindruck und sind gar nicht schwer zu 

backen. Ob Bekannt-Beliebtes wie Philadelphia®-Torte, Feuerwehrkuchen, 

Fliesenkuchen und Maulwurftorte oder neue Tortenkreationen wie Naked 

und Rainbow Cake – Modetorten treff en den Geschmack jeder Naschkatze. 

In diesem Buch fi nden erfahrene Bäcker*innen neue Anregungen, während 

Ungeübte entdecken, wie einfach das Backen traumhafter Torten sein kann. 

Wie das möglich ist? Mit erprobten Rezepten, zahlreichen Tipps und Tricks 

sowie der bewährten Dr. Oetker-Geling-Garantie. Bei diesen Backkreationen 

fragt selbst die Schwiegermutter nach dem Rezept! 

ƻ  Altbekannte Modetortenklassiker und neue 
Trendgebäcke erstmalig in einem Buch vereint 

ƻ Der Begriff  „Modetorten“ wurde von Dr. Oetker 
eingeführt und geprägt 

ƻ Für Gelegenheits- und Vielbäcker geeignet: 
Kreative mit einem Herz für Dekorationen werden 
dieses Buch lieben 
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 Dr. Oetker  
Modetorten 

 192  Seiten,  Hardcover  
 19,0 x 26,0 cm 
WG:  1457 
 19,99 € (D) / 20,60 € (A) 
ISBN  978-3-7670-1880-8 
ET:  05.08.2023 

Neue Modetorten von A-Z 
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
978-3-7670-1694-1
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68 | SALATE ZUM SATTESSEN SALATE ZUM SATTESSEN | 69

1.  Spätzle nach Packungsanleitung garen. In ein Sieb abgie-
ßen, mit heißem Wasser abspülen und abtropfen lassen.

2.  Lauch putzen, längs halbieren, gründlich waschen, ab-
tropfen lassen und in sehr feine Streifen schneiden. ½ TL 
Speiseöl in einer kleinen Pfanne erhitzen und den Lauch 
darin leicht andünsten. Brühe, 1 EL Essig, Senf, 1 Prise Salz 
und etwas Pfeffer unterrühren. Die noch warmen Spätzle 
mit der Vinaigrette mischen und erkalten lassen.

3.  Inzwischen die Pilze putzen, evtl. kurz abspülen und mit 
Küchenpapier trocken tupfen. Große Pilze halbieren. Pu-
tenbrust in schmale Streifen schneiden. Tomaten waschen, 
trocken tupfen und jeweils vierteln.

4.  Restliches Öl (1 ½ TL) in einer Pfanne erhitzen, die Pilze 
darin unter Wenden etwa 4 Minuten kräftig anbraten. Mit 
je 1 Prise Salz und Pfeffer würzen, aus der Pfanne nehmen. 

5. Spätzle, Petersilie, Pilze, Putenbrust und Tomaten mi-
schen. Den Salat evtl. nochmals mit etwas Essig, Salz und 
Pfeffer abschmecken. Auf einem Teller anrichten. 

1.  TK-Maultaschen nach Packungsanleitung garen, aus dem 
Topf nehmen und abkühlen lassen. Zwiebel und Knoblauch 
abziehen und in Scheiben schneiden, Zwiebelscheiben in 
Ringe teilen. Champignons kurz abspülen, trocken tupfen 
und in dicke Scheiben schneiden oder halbieren. Maulta-
schen in etwa 2 cm breite Streifen schneiden.

2.  In einer Pfanne (Ø 15–20 cm) ½ EL Öl erhitzen. Zwiebel 
und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze unter Wenden 
goldbraun braten. Zwiebelmischung an eine Pfannenseite 
schieben. Erneut ½ EL Öl in der Pfanne erhitzen, Cham-
pignons und Maultaschen rundherum goldbraun braten.

3.  Möhre putzen, schälen, abspülen, abtropfen lassen und 
in feine Scheiben hobeln. Gurke schälen, längs halbieren 
und in dünne Scheiben schneiden. Salat putzen, abspülen, 
trocken schleudern und grob schneiden. 

4.  Für das Dressing Essig mit Senf und je 1 Prise Salz und Pfef-
fer verrühren. Übriges Öl (1 EL) unterschlagen und Schnitt-
lauch unterrühren. Die vorbereiteten Salatzutaten auf 
einem Teller anrichten und mit dem Dressing beträufeln.

ZUTATEN  L

·50 g Spätzle (Trockenprodukt; 
oder 125 g TK-Spätzle)

·1 kleine Stange Lauch 
(etwa 60 g)

·2 TL Speiseöl, z.B. Rapsöl
·4 EL Gemüsebrühe
·etwa 1 EL Aceto balsamico
·¼ TL körniger Senf
·Salz
·gem. Pfeffer
·75 g Pfifferlinge oder 

Champignons
·50 g geräucherter Putenbrust-

Aufschnitt
·50 g kleine Cocktailtomaten
·einige Blätter glatte Petersilie

ZUTATEN

·2–3 Maultaschen (etwa 125 g, 
TK oder aus der Kühltheke)

·1 Zwiebel (etwa 40 g)
·1 kleine Knoblauchzehe
·2–3 Champignons (etwa 50 g)
·2 EL Olivenöl
·1 kleine Möhre (etwa 40 g)
·1 Stück Salatgurke (etwa 6 cm 

lang, alternativ 1 Mini-Gurke)
·1 Römersalatherz (etwa 30 g)
·1 EL Apfelessig
·Salz
·gem. Pfeffer
·½ TL süßer Senf
·1 EL Schnittlauchröllchen 

(TK oder frisch)

MAULTASCHENSALAT SPÄTZLESALAT MIT PFIFFERLINGEN

ZUBEREITUNGSZEIT:

20 Minuten
ZUBEREITUNGSZEIT:

30 Minuten

NÄHRWERTE: E: 14 g, F: 31 g, ges. FS: 7 g, Kh: 32 g, Zucker: 7 g, BS: 6 g, kcal: 480 NÄHRWERTE: E: 23 g, F: 16 g, ges. FS: 2 g, Kh: 41 g, Zucker: 6 g, BS: 5 g, kcal: 405

ZUTATEN

66 | VEGETARISCH SCHLEMMEN

1.  Die Butter mit dem Olivenöl in einer Pfanne (Ø 15–20 cm) 
zerlassen bzw. erhitzen. Gnocchi und Zwiebelwürfel darin 
unter Wenden in etwa 5 Minuten goldbraun anbraten. 

2.  Gefrorene Erbsen und gefrorenen Mais hinzufügen und un-
ter Wenden kurz andünsten. Den gefrorenen Spinat unter-
mischen. 

3.  Alles mit je 1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat würzen und zu-
gedeckt bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten ziehen lassen 
und erhitzen.

4. In der Zwischenzeit Schmand, Gemüsebrühe, Zitronensaft 
und Käse verrühren. 

5.  Die Temperatur erhöhen. Die Schmandmischung unter 
vorsichtigem Rühren in die Pfanne gießen und alles unter 
vorsichtigem Wenden einmal kräftig aufkochen lassen. 

6. Das Gericht evtl. nochmals mit je 1 Prise Salz und Pfeffer 
abschmecken. Auf einen Teller geben und nach Belieben mit 
Basilikumblättern bestreut anrichten. 

ZUTATEN

·200–250 g frische Gnocchi 
(aus dem Kühlregal oder dem 
Feinkostgeschäft)

·1 TL Butter
·1 TL Olivenöl
·1 TL Zwiebelwürfel 

(TK oder frisch)
·4 EL TK-Erbsen (etwa 40 g; 

alternativ TK-Zuckerschoten)
·3 EL TK-Gemüsemais 

(etwa 30 g)
·75 g TK-Blattspinat
·Salz
·gem. Pfeffer
·ger. Muskatnuss
·50 g Schmand
·3 EL Gemüsebrühe
·1–2 TL Zitronensaft 

(frisch gepresst oder 
aus der Flasche)

·2 EL ger. Hartkäse (etwa 15 g), 
z. B. Parmesan oder eine Sorte 
mit mikrobiellem Lab)

·evtl. einige Basilikumblätter

NÄHRWERTE: E: 29 g, F: 28 g, ges. FS: 14 g,  Kh: 85 g, Zucker: 7 g, BS: 11 g, kcal: 735NÄHRWERTE: E: 29 g, F: 28 g, ges. FS: 14 g,  Kh: 85 g, Zucker: 7 g, BS: 11 g, kcal: 735

FRÜHLINGS-GNOCCHI
MIT GRÜNEM GEMÜSE

ZUBEREITUNGSZEIT:

20 Minuten

TIPP:

Gnocchi-Packungen aus dem Kühlregal sind meist min-
destens für 2 Portionen. Übrige Gnocchi im Kühlschrank 
aufbewahren und innerhalb des vom Hersteller angegebe-
nen Zeitraums verzehren. 

Für selbst gemachte Gnocchi 250 g Kartoffeln schälen, 
weich kochen, abgießen und durch eine Kartoffelpresse 
drücken. Mit etwa 50 g Mehl, 1 Ei (Größe S), je 1 Prise Salz 
und Muskatnuss zu einem formbaren Teig verkneten. Zu ei-
ner 1–2 cm dicken Rolle formen, diese in 2 cm lange Stücke 
schneiden. Mit einer Gabel Rillen in die Stücke drücken. In 
Salzwasser knapp unter dem Siedepunkt etwa 6 Minuten 
gar ziehen lassen. Herausheben, gut abtropfen und auf 
einem Küchenbrett aus Holz abkühlen lassen.

NÄHRWERTE:

1.

2.

3.

4.

5.

SPÄTZLESALAT MIT PFIFFERLINGEN

NÄHRWERTE:

ZUTATEN

FRÜHLINGS-GNOCCHI
MIT GRÜNEM GEMÜSE

 Dinner for one: 
Single-Küche für Senioren 
 Wer selbst kocht, is(s)t gesünder! 

 Ruheständler*innen haben Zeit und kochen fast täglich. Gut so! Denn 

eine gesunde Ernährung wird im Alter immer wichtiger – und wer selbst 

kocht, isst gesünder. Während der Kalorienverbrauch sinkt, bleibt der Bedarf 

an Vitaminen und Mineralstoff en gleich oder erhöht sich. Gleichzeitig geben 

oft auch Krankheiten wie Diabetes oder Bluthochdruck den Anstoß dafür, 

gesünder und mehr selbst zu kochen. Doch abwechslungsreich zu kochen 

und neue gesunde Gerichte auszuprobieren ist oft schwierig: Viele ältere 

Menschen leben allein, die Rezepte sind meist für vier Personen. Aber tage-

lang Reste essen? Langweilig! Reste wegwerfen? Vor allem in der Generation 

60plus ein No-Go! Mit diesem Kochbuch bringt Dr. Oetker die Bedürfnisse 

älterer Menschen unter einen Hut: Rezepte für eine Person bringen Tag für 

Tag Abwechslung auf den Tisch und helfen, rundum gut mit wichtigen Nähr-

stoff en versorgt zu sein. 

ƻ  Single-Küche für die große, aber oft vernach-
lässigte Zielgruppe Senioren 

ƻ Unkomplizierte Rezepte machen es leicht, 
abwechslungsreich und gesund zu essen 

ƻ Große Schrift für gute Lesbarkeit 
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  Dr. Oetker  

Dinner for one 
 Single-Küche für Senioren     

 160  Seiten,  Hardcover bebildert  
 19,0 x 26,0 cm 
WG:  1455 
 16,99 € (D) / 17,50 € (A) 
ISBN  978-3-7670-1875-4 
ET: 02.09.2023  

e
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VEGETARISCH

ZUBEREITUNGSZEIT:

10 Minuten

GARZEIT:

15–16 Minuten

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN

3 EL Olivenöl

75 g Zwiebelwürfel (TK oder frisch)

1 Knoblauchzehe

350 g Penne

evtl. ½ –1 TL gerebelter Thymian 

400 g stückige Tomaten 

(aus der Dose)

800 ml Instant-Gemüsebrühe

260 g abgetropfte weiße Bohnen-

kerne (aus der Dose)

1 Stück Bio-Zitronenschale

150 g würziger Blauschimmelkäse, 

z.B. Gorgonzola oder eine vegeta-

rische Sorte

evtl. 1 Bund Rucola

PRO PORTION:

E: 26 g, F: 25 g, Kh: 77 g, kcal: 644

VEGETARISCH

ZUBEREITUNGSZEIT:

etwa 45 Minuten

GARZEIT:

etwa 3 Minuten

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN

75 g Pinienkerne

2 Knoblauchzehen

450 g TK-Erbsen

Salz

6 Stängel Basilikum

6 EL Olivenöl

gem. Pfeffer

50 g getrocknete Tomaten

40 g Rucola (Rauke)

400 g Rigatoni

4s0 g grob ger. ital. Hartkäse, 

z.B. Montello

PRO PORTION:

E: 30 g, F: 29 g, Kh: 90 g, kcal: 776

BOHNEN-PASTA-PFANNE RIGATONI MIT ERBSENPESTO

1. Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und Zwiebelwürfel darin gold-

braun andünsten. Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse 

dazudrücken. Nudeln und nach Belieben Thymian in die Pfanne geben.

2. Tomaten unterrühren und Brühe hinzugießen. Mit etwas Salz und Pfef-

fer würzen. Alles unter zum Kochen bringen und zugedeckt bei schwacher 

Hitze etwa 8 Minuten kochen lassen, dabei gelegentlich umrühren.

3. Bohnen und nach Belieben 1 Stück Bio-Zitronenschale dazugeben und 

alles zugedeckt etwa 5 Minuten weiterköcheln.

4. In der Zwischenzeit Käse fein würfeln. Die Bohnen-Pasta-Pfanne mit 

Salz und Pfeffer abschmecken und mit Käse bestreuen. Zugedeckt weitere 

2–3 Minuten auf der ausgeschalteten Kochstelle ziehen und den Käse 

schmelzen lassen.

5. Nach Belieben Rucola abspülen, trocken tupfen und die dicken Stängel 

entfernen, Rucola etwas kleiner zupfen. Die Bohnen-Paste-Pfanne mit 

Rucola bestreut servieren.

TIPP:

Für eine zusätzlich frisch-würzige Note einfach vor dem Servieren etwa 

100 g feinen Blattspinat oder Pflücksalat-Mix kurz unter die Pfanne heben. 

1. Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden goldbraun rösten. 

Knoblauch abziehen, durch eine Knoblauchpresse dazudrücken. Alles 

vermischen, dann auf einem Teller abkühlen lassen. Erbsen in kochendem 

Salzwasser etwa 3 Minuten blanchieren. In ein Sieb abgießen, mit kaltem 

Wasser abspülen gut abtropfen lassen. Basilikum abspülen und trocken 

tupfen. Von 4 Stängeln die Blätter abzupfen, restliche Basilikumstängel 

beiseitelegen.

2. Erbsen portionsweise mit Basilikumblättern, Pinienkernen, Olivenöl, 

etwa ½ TL Salz und etwas Pfeffer in einem Blitzhacker oder in einem 

hohen Becher mit einem Pürierstab fein zerkleinern. Pesto mit Salz und 

Pfeffer würzen.

3. Tomaten klein schneiden, in einem Topf mit 100 ml Wasser zum Ko-

chen bringen und bei mittlerer Hitze ohne Deckel etwa 5 Minuten köcheln, 

bis die Tomatenstückchen weich sind und fast keine Flüssigkeit mehr 

vorhanden ist. Von der Kochstelle nehmen. Rucola verlesen, dicke Stiele 

entfernen. Rucola abspülen, gut abtropfen lassen und evtl. etwas kleiner 

zupfen.

4. In einem großen Topf Wasser zum Kochen bringen. Salz und Nudeln 

dazugeben. Nudeln im geöffneten Topf bei mittlerer Hitze nach Packungs-

anleitung bissfest kochen, dabei gelegentlich umrühren. In ein Sieb abgie-

ßen, mit heißem Wasser abspülen und abtropfen lassen.

56   HAUPTGERICHTE HAUPTGERICHTE   57

BOHNEN ERBSEN

ZUBEREITUNGSZEIT:

etwa 25 Minuten

GARZEIT:

etwa 30 Minuten

ABKÜHL- UND DURCHZIEHZEIT:

etwa 45 Minuten

ZUTATEN FÜR 2 PORTIONEN

FÜR DIE LINSENMISCHUNG:

120 g Pardina-Linsen 

(kleine amerikanische Linsen)

2 Schalotten

1 Knoblauchzehe

2 EL Olivenöl

600 ml Gemüsebrühe

½ Möhre (etwa 50 g)

50 g Knollensellerie

3–4 Stängel Basilikum

FÜR DAS DRESSING:

2 Bio-Orangen 

2 EL Apfelessig

Salz

gem. Pfeffer

Vollrohrzucker

1 Tomate (etwa 100 g)

PRO PORTION:

E: 17 g, F: 12 g, Kh: 45 g, kcal: 360

BUNTER LINSENSALAT

1. Für die Linsenmischung die Linsen in einem Sieb mit kaltem Wasser 

abspülen und abtropfen lassen. Schalotten und Knoblauch abziehen und 

fein würfeln.

2. Das Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen und Schalotten- und 

Knoblauchwürfel darin andünsten. Die Linsen dazugeben und kurz mit-

dünsten. Die Gemüsebrühe dazugießen. Alles zum Kochen bringen und 

zugedeckt etwa 20 Minuten köcheln lassen. 

3. Inzwischen Möhre und Sellerie putzen, schälen, abspülen und abtrop-

fen lassen. Beides fein würfeln und unter die Linsen rühren. Alles etwa 10 

Minuten weitergaren.

4. Das Linsengemüse in ein Sieb abgießen, mit kaltem Wasser abspülen, 

abtropfen und abkühlen lassen. Inzwischen das Basilikum abspülen und 

trocken tupfen, die Blätter abzupfen. Einige Blätter zum Garnieren beisei-

telegen, die übrigen Blätter in feine Streifen schneiden.

5. Für das Dressing 1 Orange heiß abwaschen, abtrocknen und etwa 1 EL 

Schale fein abreiben. Beide Orangen halbieren und den Saft auspressen. 

Essig mit Orangenschale, Orangensaft, Salz, Pfeffer und etwas Zucker 

verrühren. Das Linsengemüse in einer Schüssel mit dem Dressing vermi-

schen. Die Basilikumstreifen vorsichtig unterheben. Den Linsensalat etwa 

15 Minuten durchziehen lassen.

6. Inzwischen die Tomate abspülen, abtrocknen und vierteln, dabei den 

Stängelansatz herausschneiden. Die Tomatenviertel evtl. entkernen, dann 

in kleine Würfel schneiden. 

7. Den Linsensalat mit den Tomatenwürfeln und den beiseitegelegten Basi-

likumblättern garnieren.

TIPPS:

Statt Pardina-Linsen können Sie die gleiche Menge Berg- oder Tellerlinsen 

verwenden. Dann die Packungsanleitung zur Garzeit beachten. 

Mit gerösteten Baguettescheiben ist dieser Salat eine vollständige Mahl-

zeit.

54   SALATE & VORSPEISEN

LINSEN LINSEN

RIGATONI MIT ERBSENPESTO

1.

2.

3.

4.

ZUBEREITUNGSZEIT:

GARZEIT:

ABKÜHL- UND DURCHZIEHZEIT:

ZUTATEN FÜR 2 PORTIONEN

FÜR DIE LINSENMISCHUNG:

BUNTER LINSENSALAT

LINSEN

e

 Hülsenfrüchte 
 Gesunde Vielfalt fürs pfl anzenbasierte Kochen

 Bohnen, Linsen und Erbsen liegen schwer im Magen und sind langweilig? 

Dr. Oetker zeigt, dass in Hülsenfrüchten mehr steckt, als ihr Ruf vermuten 

lässt: Sie enthalten reichlich hochwertiges Protein, das dem Vergleich mit 

tierischen Eiweißlieferanten problemlos standhalten kann, und viele Ballast- 

und Mineralstoff e. Spätestens seit vegetarisches und veganes Essen gesell-

schaftsfähig geworden sind, haben die kleinen Kraftpakete verstärkt Einzug 

in unsere Küchen gehalten und beweisen stets aufs Neue, dass ihr Potenzial 

längst nicht ausgeschöpft ist. Egal ob Aufstriche, Salate, Eintöpfe, Currys, 

Burger-Patties oder Pastagerichte – Hülsenfrüchte punkten rundum als 

Basiszutat für eine gesunde Ernährung. Gleichzeitig sind die Körner beson-

ders preiswert und nachhaltig: Wer oft Hülsenfrüchte isst, tut nicht nur der 

Gesundheit etwas Gutes, sondern schont auch den eigenen Geldbeutel und 

das Klima. 

ƻ  Unverzichtbar für eine gesunde, pfl anzenbasierte 
und nachhaltige Ernährung 

ƻ Kleine Körner, große Vielfalt – für einfache Rezepte 
mit Wow-Eff ekt 

ƻ Ergiebig und günstig – auch in Zeiten steigender 
Lebensmittelpreise 
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ISBN  978-3-7670-1891-4 
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SUPPEN & EINTÖPFE

1. Die Linsen in ein Sieb geben, 

unter fließendem kalten Wasser 

abspülen, abtropfen lassen und in 

eine Schüssel geben. Kaltes Wasser 

hinzugießen, sodass die Linsen 

ganz bedeckt sind. Linsen über 

Nacht einweichen. Danach in einem 

Sieb abtropfen lassen. Das Ein-

weichwasser dabei auffangen.

2. Zwiebeln und Knoblauch 

abziehen, jeweils in kleine Würfel 

schneiden. Bauernspeck in feine 

Streifen schneiden. Die Lyoner 

Wurst in etwa 1 cm große Würfel 

schneiden. Möhre und Sellerie put-

zen, schälen, abspülen, abtropfen 

lassen und ebenfalls in 1 cm große 

Würfel schneiden. Lauch putzen, 

die Stange längs halbieren, gründ-

lich waschen, abtropfen lassen und 

in sehr kleine Stücke schneiden.

3. Das Olivenöl in einem Topf er-

hitzen. Zwiebelund Knoblauchwür-

fel darin andünsten. Speckstreifen 

und Wurstwürfel hinzugeben und 

mit dünsten lassen.

4. Linsen, Möhren-, Selleriewürfel 

und Lauchstückchen hinzugeben. 

Mit Zucker bestreuen. Die Zuta-

ten unter Rühren karamellisieren 

lassen. Mit Balsamico-Essig ablö-

schen. Die Brühe und das aufgefan-

gene Einweichwasser hinzugießen, 

zum Kochen bringen.

5. Den Rosmarin abspülen, tro-

cken tupfen und mit dem Lorbeer-

blatt hinzugeben. Mit Salz und 

Pfeffer würzen.

6. Eintopf zugedeckt 15–20 Minu-

ten bei schwacher Hitze leicht 

kochen lassen.

7. Schnittlauch abspülen, trocken 

tupfen und in kleine Röllchen 

schneiden. Den Eintopf nochmals 

mit den Gewürzen abschmecken 

und mit Schnittlauchröllchen 

bestreut servieren. Crème fraîche 

separat dazureichen.

ZUBEREITUNGSZEIT:

35 Minuten, ohne Einweichzeit

GARZEIT:

15–20 Minuten

ZUTATEN FÜR 6 PORTIONEN

200 g rote Linsen

200 g grüne Linsen

200 g schwarze Linsen

2 rote Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g Südtiroler Bauernspeck

500 g Lyoner Wurst (Fleischwurst)

1 dicke Möhre

100 g Knollensellerie

1 kleine Stange Lauch

2 EL Olivenöl

1 EL Zucker

2–3 EL Balsamico-Essig

2 l Fleischbrühe

1 Stängel Rosmarin

1 Lorbeerblatt

Salz

gem. Pfeffer

1 dickes Bund Schnittlauch

150 g Crème fraîche

PRO PORTION:

E: 40 g, F: 30 g, Kh: 59 g, kcal: 670

Linseneintopf

74 75

FLEISCH

1. Rindfleischscheiben mit Küchen-

papier abtupfen, mit Salz und 

Pfeffer würzen. Fleischscheiben 

mit 2–3 Teelöffeln Senf bestrei-

chen. Speck in Scheiben schneiden. 

2 Zwiebeln abziehen, halbieren. 

Zwiebeln und Gewürzgurken in 

Scheiben schneiden.

2. Die vorbereiteten Zutaten auf die 

Fleischscheiben geben. Die Schei-

ben von der schmalen Seite aus 

aufrollen und mit Rouladennadeln 

feststecken oder mit Küchengarn 

sorgfältig umwickeln.

3. Die restlichen 2 Zwiebeln ab-

ziehen und vierteln. Sellerie und 

Möhren putzen, schälen, abspülen 

und abtropfen lassen. Lauch putzen, 

die Stange längs halbieren, gründ-

lich waschen und abtropfen lassen.  

Suppengrün klein schneiden.

4. Speiseöl in einem Topf oder 

Bräter erhitzen. Die Rouladen darin 

von allen Seiten kräftig anbraten. 

Zwiebelviertel und vorbereitetes 

Suppengrün kurz mitbraten. Gut die 

Hälfte des heißen Wassers oder der 

Brühe hinzugießen und zum Kochen 

bringen. Die Rouladen zugedeckt 

etwa 1 ½ Stunden bei mittlerer Hit-

ze schmoren. Rouladen gelegentlich 

wenden. Verdampfte Flüssigkeit 

nach und nach durch heißes Wasser 

oder Brühe ersetzen.

5. Die gegarten Rouladen (Roula-

dennadeln oder Küchengarn entfer-

nen) auf einer vorgewärmten Platte 

anrichten und warm stellen.

6. Den Bratensatz durch ein Sieb 

streichen, mit Wasser oder Brü-

he auf 375 ml auffüllen und zum 

Kochen bringen. Speisestärke mit 

Wasser anrühren. Die Sauce zum 

Kochen bringen, angerührte Speise-

stärke unterrühren und kurz aufko-

chen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und 

Senf abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT:

30 Minuten

SCHMORZEIT:

etwa 90 Minuten

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN

4 Scheiben Rindfleisch

(je 180–200 g, aus der Keule)

Salz

gem. Pfeffer

4 TL mittelscharfer Senf

60 g durchwachsener Speck

4 Zwiebeln

2 abgetropfte, mittelgroße 

Gewürzgurken

1 Bund Suppengrün (Sellerie, 

Möhren, Lauch)

3 EL Sonnenblumenöl

etwa 250 ml heißes Wasser oder 

Gemüsebrühe

etwa 1 geh. TL Speisestärke

3 EL kaltes Wasser

ZUSÄTZLICH:

Rouladennadeln oder Küchengarn

PRO PORTION:

E: 44 g, F: 21 g, Kh: 8 g, kcal: 395

Rinderrouladen

Dazu schmecken Rotkohl 

und Salzkartoffeln.

Zum Garnieren 1 Frühlings-

zwiebel putzen, abspülen, 

trocken tupfen, in feine 

Scheiben schneiden und auf 

die Rouladen streuen.

Omas Küchentipps

ZUBEREITUNGSZEIT:

SCHMORZEIT:

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN

e

 Omas Küchenklassiker 
 Seelenfutter mit Nostalgie 

 So wie bei Oma schmeckt es nirgends? In diesem Buch lässt Dr. Oetker die 

gute alte Zeit wieder lebendig werden und bringt traditionelle, mit viel Liebe 

zubereitete Gerichte an den eigenen Küchentisch. Linsensuppe, Krustenbra-

ten und verführerisch duftende Bratäpfel – das sind Gerichte, die Erinnerun-

gen wecken und nach Kindheit schmecken. Mit diesem Buch kann jeder eine 

kleine Zeitreise machen und seine Lieblingsrezepte ganz einfach selbst 

nachkochen. Hier sind die besten Klassiker vereint: Von Eintöpfen über 

Schmorgerichte bis hin zu den beliebtesten Nachspeisen – dieses Kochbuch 

weckt mit über 90 Rezepten aus der deutschen Regionalküche das wohlig-

warme Gefühl von Heimat. Alle Rezepte sind verständlich beschrieben und 

gelingen garantiert. Dr. Oetker hat Großmüttern in die Töpfe geguckt und die 

Lieblingrezepte gesammelt. Und hier sind sie: bodenständig, einfach, aber 

immer lecker! 

ƻ  Futtern wie bei Oma – Nostalgie liegt im Trend 

ƻ Ursprüngliche und saisonale Rezepte ohne viel 
Schnickschnack 

ƻ Mit vielen Tipps und Tricks aus Großmutters Küche 
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ISBN  978-3-7670-1893-8 
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Omas Backklassiker
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 Teenie Vegan Baking 
 Gut fürs Klima, gut fürs Tierwohl, 
gut für die Seele 

 Immer mehr Teenager ernähren sich vegan und setzen sich für ihre Umwelt 

ein. Viele vegane Backrezepte sind jedoch kompliziert oder arbeiten mit künst-

lichen Ersatzprodukten. Dabei kann veganes Gebäck so simpel und einfach 

lecker sein! Backen ohne Eier, Butter und Sahne, dafür mit ganz viel Liebe und 

Geschmack! Mit „Teenie vegan baking“ holen sich junge Hobbybäcker*innen 

die besten Backtrends nach Hause – ganz ohne Tierleid. Über 50 „grüne" 

Rezepte lassen das Wasser im Mund zusammenlaufen. Wie wäre es zum 

Beispiel mit Erdnuss-Karamell-Cookies zum Verschenken, einer Erdbeerrolle 

zum Geburtstag oder Paprika-Zupfbrot für die Grillparty? Mit den Schritt-für-

Schritt-Anleitungen, zahlreichen Tipps und der bewährten Dr. Oetker-Geling-

Garantie ist das Nachbacken kinderleicht. Die Gebäcke sorgen für Bewunde-

rung und strahlende Augen – bei Familie, Freunden und Followern. 

ƻ  Das ideale Geschenk für Teenager, die sich für eine 
vegane Ernährung interessieren und sich von neuen 
Trendrezepten inspirieren lassen wollen 

ƻ Vegane bzw. nachhaltige und pfl anzenbewusste 
Ernährung wird immer wichtiger 

ƻ Die Teenie-Bücher zählen zu den Bestsellern des 
Dr. Oetker Verlages 
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Teenie Baking Queen
16,99 € (D) / 17,50 € (A)
978-3-7670-1837-2

42TEENIE VEGAN BAKING 43 KLEIN & FEIN

1. Für den Teig Kokosöl schmelzen. Mehl mit Salz und Trocken-

backhefe in einer Rührschüssel sorgfältig vermischen. 200 ml 

Mandelmilch, 40 g Zucker und abgekühltes Kokosöl hinzufügen. 

Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf 

niedrigster, dann auf höchster Stufe in etwa 5 Minuten zu einem 

glatten Teig verarbeiten. Den Teig zugedeckt so lange an einem 

warmen Ort gehen lassen, bis er sich sichtbar vergrößert hat, 

etwa 60 Minuten.  

2. Den gegangenen Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeits-

fläche zu einem Rechteck (etwa 24 x 30 cm) ausrollen. Zimt und 

restlichen Zucker verrühren und die Teigplatte damit gleich-

mäßig bestreuen. Teigplatte von der kürzeren Seite aus locker 

aufrollen. Teigrolle mit einem scharfen Messer in 12 Scheiben 

schneiden. Dabei das Messer sägend, mit möglichst wenig Druck, 

durch den Teig führen. 

3. Die Teigscheiben nebeneinander in die Brownie-Backform 

(gefettet) setzen. Den Teig in der Form zugedeckt nochmals etwa 

60 Minuten gehen lassen. 

4. Den Backofen vorheizen. 

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C – Heißluft: etwa 160 °C  

5. Die Form auf dem Rost in den vorgeheizten Backofen schie-

ben. Die Zimtrollen etwa 30 Minuten backen.

6. Für den Guss die Orangenschale, den Puderzucker und die 

restliche Mandelmilch zu einem Guss verrühren. 

7. Die Form auf einen Kuchenrost stellen. Achtung: Sehr heiß, 

Topflappen verwenden! 

8. Die Zimtrollen sofort mit dem Guss bestreichen. Zimtrollen 

abkühlen lassen oder noch warm genießen. 

ZUTATEN FÜR 12 STÜCK

60 g Kokosöl 

400 g Dinkelmehl (Type 630)

1 Prise Salz

2 TL Trockenbackhefe

250 ml lauwarme Mandelmilch

140 g brauner Zucker 

1 ½ TL gem. Zimt

FÜR DEN GUSS:

1 TL abger. Schale von 1 Bio-Orange

180 g Puderzucker

3 EL Mandelmilch

ZUSÄTZLICH:

1 Brownie-Backform (20 x 20 cm)

Margarine für die Form

> > > > > > > > > > > > > > > > > > > > > > >

ZUBEREITUNGSZEIT:

etwa 40 Minuten

TEIGGEH-/RUHEZEIT:

etwa 2 Stunden 

BACKZEIT:

etwa 30 Minuten

Zimtrollen mit 

Orangenglasur

~~

~
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Bild ?

1. Für den Boden Haselnusskerne mit Mehl, Puderzucker und 

einer Prise Salz in einer Rührschüssel mischen. Kalte Butteralter-

native in Würfeln hinzufügen und mit einem Mixer (Knethaken) 

zunächst kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe gut 

durcharbeiten. Anschließend den Teig auf einer leicht bemehlten 

Arbeitsfläche kurz zu einem Teig verkneten. Den Teig in Frisch-

haltefolie gewickelt etwa 1 Stunde in den Kühlschrank legen. 

2. Den Teig zwischen zwei leicht bemehlten Backpapierbögen 

zu einem Kreis (Ø 26 cm) ausrollen. Einen Backpapierbogen ab-

ziehen und den Teigkreis mithilfe des anderen Backpapierbogen 

in die Tarteform stürzen. Das Backpapier vorsichtig abziehen und 

beiseitelegen. Den Teig in der Form leicht andrücken und dabei 

einen Rand formen. Tarteform zugedeckt etwa 20 Minuten in den 

Kühlschrank stellen.

3. Den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C – Heißluft: etwa 160 °C. 

4. Die Tarteform aus dem Kühlschrank nehmen, den Teig mit 

einer Gabel mehrmals einstechen und mit dem Backpapierbogen 

belegen. Die Hülsenfrüchte darauf verteilen. Die Tarteform in 

den vorgeheizten Backofen schieben. Die Tarte etwa 15 Minuten 

backen, dann vorsichtig das Backpapier mit den Hülsenfrüchten 

entfernen und den Boden in weiteren etwa 15 Minuten fertig 

backen. Achtung: Sehr heiß, Topflappen verwenden!

5. Die Tarteform aus dem Backofen nehmen und auf einen 

Kuchenrost stellen. Achtung: Sehr heiß, Topflappen verwenden! 

Boden erkalten lassen.  Die Beeren putzen, abspülen, trocken 

tupfen, evtl. entstielen und auf dem Boden verteilen.

6. Für die Creme 100 ml Kokosmilch mit dem Pudding-Pulver 

anrühren. Die restliche Kokosmilch in einem Topf zum Kochen 

bringen. Angerührtes Pudding-Pulver in die von der Kochstelle 

genommene Kokosmilch rühren und unter Rühren aufkochen und 

kurz kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen. Den 

Schokoladenaufstrich unter den Pudding rühren. Die Creme so-

fort auf den Boden der gebackenen Tarte gießen und auf den Bee-

ren gleichmäßig verstreichen. Die Tarte mindestens 4 Stunden in 

den Kühlschrank stellen und die Creme fest werden lassen. 

7. Zum Garnieren die Beeren putzen, abspülen, trocken tupfen 

und evtl. entstielen. Kokoschips leicht zerbröseln. Die Tarte mit 

dem Boden vorsichtig aus der Form heben, den Boden ablösen 

und die Tarte auf eine Kuchenplatte setzen. Die Tarte bis zur 

Hälfte schräg mit den Beeren und den Kokoschips garnieren. 

ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE

FÜR DEN BODEN:

100 g gem. Haselnusskerne

120 g Weizenmehl

25 g Puderzucker

Salz

110 g vegane Butteralternative

125 g frische, gemischte Beeren

FÜR DIE CREME:

400 ml Kokosmilch

1 Pck. Pudding-Pulver Schokoladen-

Geschmack

250 g veganer Schokoladenaufstrich

ZUM GARNIEREN:

150 g gemischte Beeren

50 g Kokoschips

ZUSÄTZLICH:

1 runde Tarteform mit herausnehm-

barem Boden (Ø 24 cm)

2 Bögen Backpapier

Hülsenfrüchte zum Blindbacken, 

z. B Erbsen, Bohnen, Kichererbsen

> > > > > > > > > > > > > > > > > > > > > > >

ZUBEREITUNGSZEIT:

etwa 30 Minuten, ohne Kühlzeit

BACKZEIT:

etwa 30 Minuten

Beerige Schokotarte
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 Weihnachtsbacken von A–Z 
 Himmlische Plätzchen, Stollen und Co. 

 Alle Jahre wieder heißt es: ran an die Teigrolle, Ausstechförmchen aus dem 

Schrank holen und Backofen einschalten … In vielen Familien beginnt dann 

erst einmal die Suche: „Wir hatten da doch letztes Jahr diese leckeren Zimt-

sterne – weiß noch jemand, wo das Rezept dafür ist?“ Fein raus ist dann, 

wer dieses Buch im Regal stehen und so alles mit einem Griff  parat hat: 

Neben allseits beliebten Klassikern wie Vanillekipferln, Zimtsternen oder 

Stollen und regionalen Spezialitäten wie Biberle oder Heidesand fi nden sich 

zahlreiche moderne weihnachtliche Neuinterpretationen wie Christmas Drip 

Cake oder verschneite Knuspertannen. Mit über 100 gelingsicheren Rezepten 

von Dr. Oetker bleiben keine Wünsche off en und und der Plätzchenteller ist 

im Nu gefüllt. 

ƻ  Alle Jahre wieder: Backen zu Weihnachten ist 
beliebt bei Groß und Klein 

ƻ Umfassender Fundus für klassisches und 
modernes Weihnachtsgebäck 

ƻ Detaillierte Schritt-für-Schritt-Anleitungen 
und Geling-Garantie 
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  Dr. Oetker  

Weihnachtsbacken von A–Z 
 192  Seiten,  Hardcover bebildert  
 16,0 x 23,0 cm 
WG:  1457 
 14,99 € (D) / 15,50 € (A) 
ISBN  978-3-7670-1892-1 
ET:  07.10.2023 

Schnelle Plätzchen
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
978-3-7670-1695-8
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BAYERISCHE CREME 
MIT HIMBEERSAUCE

1. Für die Creme die Vanillescho-
te mit einem Messer der Länge 
nach aufschneiden, das Mark mit 
dem Messerrücken herausscha-
ben. Die Milch mit dem Vanille-
mark in einem Topf zum Kochen 
bringen. Die Gelatine nach 
Packungsanleitung in kaltem 
Wasser einweichen.

2. Das Eigelb mit dem Zucker in 
einer Edelstahlschüssel mit 
einem Schneebesen verrühren. 
Die heiße Milch unter Rühren 
dazugießen. Im heißen Wasser-
bad bei mittlerer Hitze unter 
ständigem Schlagen erhitzen, bis 
die Masse leicht dicklich ist 
(Wasser und Masse dürfen nicht 
kochen, da die Masse sonst 
gerinnt!). Dabei die Masse nicht 
zu stark schlagen, sie soll nicht 
schaumig sein. Den Topf von der 
Kochstelle nehmen.

3. Die Gelatine leicht ausdrü-
cken, unter die Eigelbmasse 
rühren und darin auflösen. Die 
Masse durch ein feines Sieb in 
eine Schüssel gießen. Abkühlen 
lassen, dabei zwischendurch 
gelegentlich umrühren. Inzwi-
schen die Sahne mit einem Mixer 
(Rührstäbe) steif schlagen. 
Sobald die Eigelbmasse zu 
gelieren beginnt, die Sahne 
unterheben. 

4. Die Form(en) bzw. Tassen mit 
kaltem Wasser ausspülen. Die 
Creme hineinfüllen und etwa 
3 Stunden in den Kühlschrank 
stellen, bis sie fest geworden ist.

ZUTATEN FÜR 6 PORTIONEN

Für die Creme:

1 Vanilleschote

250 ml Milch (3,5 % Fett)

6 Blatt weiße Gelatine

3 Eigelb (Größe M)

75 g Zucker

250 g gekühlte Schlagsahne

(mind. 30 % Fett)

Für die Himbeersauce:

300 g frische Himbeeren 

1 EL Puderzucker

Zusätzlich:

6 Portionsform bzw.  Tassen 

(150–200 ml Inhalt) oder 1 

Pudding- oder Gugelhupfform 

(etwa 1 l Inhalt)

Pro Portion:

E: 6 g, F: 17 g, Kh: 20 g, 

kcal: 258

Lieblingsrezept Nr.

6Zubereitungszeit: 40 Minuten 

Kühlzeit: 3 Stunden

5. Für die Sauce die Himbeeren 
verlesen und kurz kalt abspülen. 
Etwa 100 g  Beeren trocken 
tupfen und beiseitestellen. Die 
übrigen Beeren mit Zucker in 
einem Topf aufkochen, dann mit 
einem Stabmixer fein pürieren. 
Nach Belieben durch ein feines 
Sieb streichen, um die Kerne zu 
entfernen. Erkalten lassen.

6. Zum Servieren die Creme mit 
einem spitzen Messer vom Rand 
der Förmchen oder Tassen lösen. 
Förmchen oder Tassen kurz in 
heißes Wasser stellen und die 
Creme auf Dessertteller stürzen. 
Mit Sauce und beiseitegestellten 
Himbeeren garnieren.

Rezeptvariante 1:

Für Cappuccino-Creme die 
Eigelbmasse wie im Rezept 
zubereiten. Mit der Gelatine 
5 TL Instant-Espressopulver in 
der Eigelbmasse auflösen. Die 
Creme in Cappuccino-Tassen 
füllen und kalt stellen. Zum 
Servieren 125 g steif geschlagene 
Sahne daraufgeben und mit 
Kakaopulver bestäuben.

Rezeptvariante 2:

Für Orangencreme 3 EL Oran-
genlikör unter die Eigelbmasse 
rühren, dann die Creme wie im 
Rezept beschrieben fertig 
zubereiten. Mit Orangenfilets 
(von 2–3 Orangen) in Gläser 
schichten und kalt stellen.

14      Beliebte Klassiker
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RHABARBERCREME

1. Rhabarber putzen (nicht 
abziehen), abspülen, abtropfen 
lassen und klein schneiden. Mit 
100 ml Wasser und dem Zucker 
in einem Topf vermischen. Alles 
zugeckt einmal aufkochen, dann 
den Rhabarber bei schwacher in 
etwa 15 Minuten weich dünsten.

2. Inzwischen die Gelatine nach 
Packungsanleitung in kaltem 
Wasser einweichen. 

3. Die Rhabarberstücke in ein 
Sieb abgießen und abtropfen 
lassen, dabei die Kochflüssigkeit 
auffangen. Die Rhabarberstücke 
in einem hohen Rührbecher mit 
einem Stabmixer fein pürieren.

4. Von der aufgefangenen 
Rhabarber-Kochflüssigkeit 
250 ml abmessen. Die Gelatine 
ausdrücken und unter Rühren in 
der noch warmen Kochflüssig-
keit auflösen. Die Mischung 
gleichmäßig in 4 Gläser gießen 
und abgedeckt etwa 2 Stunden in 
den Kühlschrank stellen und 
gelieren lassen.

5. Das Rhabarberpüree und den 
Quark in einer Schüssel cremig 
verrühren. Die Quarkmasse 
abgedeckt ebenfalls etwa 2 Stun-
den kalt stellen.

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN

Für die Creme:

750 g roter Rhabarber 

(ohne Blätter gewogen)

100 g Zucker

3 Blatt weiße Gelatine

250 g Magerquark

2 sehr frische Eiweiß 

(Größe M)

1 Pck. Vanillin-Zucker

Für die Garnitur:

evtl. Zitronenmelisseblätter

Pro Portion:

E: 19 g, F: 0 g, Kh: 7 g, 

kcal: 117

Lieblingsrezept Nr.

31Zubereitungszeit: 45 Minuten 

Kühlzeit: 2 Stunden

6. Das Eiweiß in einer Rühr-
schüssel mit einem Mixer 
(Rührstäbe)steif schlagen. Unter 
weiterem Schlagen löffelweise 
die kalte Rhabarberquarkmasse 
unterrühren. Die Creme mit 
Vanillin-Zucker abschmecken 
und auf das Rhabarbergelee in 
den Gläsern verteilen. 

7. Für die Garnitur evtl. Zitronen-
melisseblätter abspülen und 
trocken tupfen. Die Rhabarber-
creme nach Belieben mit der 
Zitronenmelisse garnieren.

Hinweis:

Nur ganz frische Eier verwenden 
(Legedatum beachten, mind. 
23 Tage Resthaltbarkeit). Die 
fertige Speise im Kühlschrank 
aufbewahren und innerhalb von 
24 Stunden verzehren.

64      Modern und kreativ

T I PP :

Sie möchten auf rohes 
Eiweiß verzichten? Dann 
verrühren Sie die Rhabar-
berquarkmasse statt mit 
Eischnee vorsichtig mit 
etwa 100 g steif geschla-
gener Sahne.
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Meine Lieblingsrezepte: 
Kartoff elsalate  
9,99 € (D) / 10,30 € (A)
 978-3-7670-1821-1 
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 Die tolle Knolle ist ein wahres Kraftpaket und prall gefüllt mit Nährstoff en – 

neben reichlich Kohlenhydraten enthält sie hochwertiges Eiweiß, viele 

Vitamine und wichtige Mineralstoff e. Kein Wunder also, dass Kartoff eln als das 

Lieblingsgemüse der Deutschen gelten und die Stars in der Küche sind. Dr. Oetker 

hat die besten Kartoff elrezepte in diesem Buch zusammengefasst: übersichtlich, 

leicht nachzukochen, mit vielen Tipps und der bewährten Geling-Garantie. Als 

Kartoff elsalat begeistern sie auf der Grillparty, als Cremesuppe leiten sie ein 

Menü ein, als Pommes bringen sie (nicht nur) Kinderaugen zum Glänzen und als 

Gratin stehlen sie allen anderen Beilagen die Show. Entdecken Sie die Rezepte 

mit Suchtfaktor! 

ƻ  Kartoff eln sind zeitloser Klassiker und 
Alleskönner zugleich 

ƻ Einzigartige, kompakte Zusammenstellung in 
einem handlichen Buch 

ƻ Für Kartoff elfans, die Altbekanntes lieben, aber auch nach 
neuen Inspirationen suchen 

 Meine Lieblingsrezepte: 
Rund um die Kartoff el 
 Kreative Kartoff el-Küche 

e

 Dr. Oetker  
 Meine Lieblingsrezepte: Rund um die Kartoff el 
 Herzhaft & vielseitig     
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 80  Seiten,  Hardcover  
 15,0 x 20,3 cm 
WG:  1455 
 9,99 € (D) / 10,30 € (A) 
ISBN  978-3-7670-1894-5 

ET:  02.09.2023 
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Dr. Oetker
Meine Lieblingsrezepte: Pudding & Creme
Löff elglück für Süßschnäbel 

80 Seiten, Hardcover 
15,0 x 20,3 cm
WG: 1457
9,99 € (D) / 10,30 € (A)
ISBN 978-3-7670-1887-7

ET: 08.07.2023
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Löff el eintauchen, Augen zu und genießen – sahnige Puddings und luftige 

Cremes sind die Krönung der Mahlzeit oder kommen als Seelentröster ins Schäl-

chen. Klassiker wie Grießbrei wecken Kindheitserinnerungen, Internationales à la 

Tiramisu lässt für einen Moment den Alltag vergessen und trendige Leckereien 

wie vegane Schokomousse verlocken zur Extraportion. Während in Fertigproduk-

ten oft Zusatzstoff e stecken, weiß man bei den „Selbstgemachten” genau, was 

drin ist. Das sind süße Sünden, denen niemand widerstehen kann!

ƻ Dr. Oetker – seit Generationen der Experte für 
Pudding & Co.

ƻ Schritt für Schritt zum perfekten Dessert – 
einfach, schnell, gelingsicher

ƻ Wissen, was drinsteckt – mit gutem Gewissen genießen

Meine Lieblingsrezepte: 
Pudding & Creme
Genuss, der auf der Zunge zergeht



Dr. Oetker Schulkochbuch
29,99 € (D) / 30,90 € (A) | 978-3-7670-1658-3

Das Dr. Oetker Schulkochbuch für Kinder
19,99 € (D) / 20,60 € (A) | 978-3-7670-1810-5

Backen macht Freude
24,99 € (D) / 25,70 € (A) | 978-3-7670-1671-2

Backen macht Freude für Kinder
19,99 € (D) / 20,60 € (A) | 978-3-7670-1860-0

Grundkochbuch
22,99 € (D) / 23,70 € (A) | 978-3-7670-1778-8

Grundbackbuch
22,99 € (D) / 23,70 € (A) | 978-3-7670-1806-8

Grundkochbuch Vegetarisch
22,99 € (D) / 23,70 € (A) | 978-3-7670-1792-4

Grundkochbuch Vegan
22,99 € (D) / 23,70 € (A) | 978-3-7670-1838-9

German Baking
24,99 € (D) / 25,70 € (A) | 978-3-7670-1805-1

German Cooking
19,99 € (D) / 20,60 € (A) | 978-3-7670-1758-0

Schulkochbuch - Reprint 1952
18,99 € (D) / 19,60 € (A) | 978-3-7670-1733-7

Schulkochbuch - Reprint 1960
18,99 € (D) / 19,60 € (A)  | 978-3-7670-1734-4

Teenie Backbuch
16,99 € (D) / 17,50 € (A) | 978-3-7670-1679-8

Teenie Party
16,99 € (D) / 17,50 € (A) | 978-3-7670-1823-5

Teenie Baking Queen
16,99 € (D) / 17,50 € (A) | 978-3-7670-1837-2

BACKLIST

Sichern Sie sich einmalige Sonderkonditionen  
ab 10 Exemplaren aus unserer gesamten Backlist!

 ƻ Die Wahl der Titel ist Ihnen freigestellt

 ƻ Sie erhalten 42,5 % Rabatt + 60 Tage Valuta, 30 Tage Ziel, volles RR

Bitte wenden Sie sich an Ihre*n Verlagsvertreter*in oder bestellen Sie unter 
buchvertrieb@edel.com oder (040) 890 85 200
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Highlights | Teenie-Reihe
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Aufl äufe von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1688-0 

Backen für Kinder von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1771-9 

Blitzschnell backen von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1760-3 

Blitzschnell kochen von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1772-6 

Brot und Aufstriche von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1673-6 

Cakes & Cookies von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1674-3 

Cupcakes & Muffi  ns von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1661-3 

Desserts von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1693-4 

Die besten Blechkuchen von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1834-1 

Die besten Kuchen von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1796-2 

Die besten Torten von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1678-1 

Drinks von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1739-9 

Fleisch von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1677-4 

Grillen von A - Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1660-6 

Hefegebäck von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1797-9 

Heimatbacken von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1807-5 

Heimatküche von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1773-3 

Italienische Klassiker von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1754-2 

BACKLIST |  DR. OETKER VERLAG

Highlights | Bestsellerreihe A-Z Reihe
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Kleine Kuchen von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1779-5 

Kochen für Kinder von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1755-9 

Kühlschranktorten von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1742-9 

Landfrauen backen von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1664-4 

Marmeladen & Eingemachtes von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1850-1 

Neue Blechkuchen von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1743-6 

Neue Landfrauenrezepte von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1756-6 

Neue Modetorten von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1694-1 

Neue Ofengerichte von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1704-7 

Neue Salate von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1744-3 

Partyrezepte von A - Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1663-7 

Rührkuchen von A - Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1662-0 

Schnell und einfach von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1745-0 

Snacks und Vorspeisen von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1808-2 

Suppen und Eintöpfe von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1675-0 

Vegan von A–Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1820-4 

Vegetarisch von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1665-1 

Winterküche von A-Z 
 12,99 € (D) / 13,40 € (A)  |  978-3-7670-1676-7 
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Studentenfutter
22,99 € (D) / 23,70 € (A) | 978-3-7670-1812-9

So kocht Mann
24,99 € (D) / 25,70 € (A) | 978-3-7670-1811-2

1 mal vorkochen – 1 Woche genießen
16,99 € (D) / 17,50 € (A) | 978-3-7670-1794-8

Alles vom Blech
19,99 € (D) / 20,60 € (A) | 978-3-7670-1865-5

Herzhaft & vegetarisch
22,99 € (D) / 23,70 € (A) | 978-3-7670-1867-9

Einfach lecker grillen
19,99 € (D) / 20,60 € (A) | 978-3-7670-1879-2

Salate & Bowls
19,99 € (D) / 20,60 € (A) | 978-3-7670-1854-9

Sommerküche
22,99 € (D) / 23,70 € (A) | 978-3-7670-1876-1

Landfrauen backen
24,99 € (D) / 25,70 € (A) | 978-3-7670-1847-1

Backen ohne Backofen
16,99 € (D) / 17,50 € (A) | 978-3-7670-1874-7

Omas Backklassiker
24,99 € (D) / 25,70 € (A) | 978-3-7670-1836-5

1 magischer Teig – 100 Rezeptideen
16,99 € (D) / 17,50 € (A)) | 978-3-7670-1830-3

Waffeln, Crêpes & Galettes
19,99 € (D) / 20,60 € (A) | 978-3-7670-1841-9

Das große Weihnachtsbuch
19,99 € (D) / 20,60 € (A)) | 978-3-7670-1770-2

Becher- und Tassenkuchen
16,99 € (D) / 17,50 € (A) | 978-3-7670-1862-4
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Brot backen
24,99 € (D) / 25,70 € (A) | 978-3-7670-1825-9

Gesund backen
19,99 € (D) / 20,60 € (A) | 978-3-7670-1853-2

Highlights | Backen


