


LANDFRAUEN BACKEN
Himmlische Rezepte aus der Landfrauen-Backstube

Inhalt
Auf dem Land hat Backen eine lange Tradition. Es 
wird mit saisonalen, regionalen und boden-
ständigen Zutaten gebacken – und natürlich mit 
viel Liebe und Kreativität. Nicht selten werden 

in den Familien Backrezepte wie der eigene Aug

apfel gehütet und von Generation zu Generation 

weitervererbt.

Dr. Oetker verrät Ihnen die besten Rezepte vom 

Lande: Omas Streuselapfelkuchen fürs Familien

fest, schneller Erdbeerkuchen für den Nachmit

tagskaffee, sommerlicher Kuchen aus dem 

 Kühlschrank, feine Mürbeteigplätzchen für den 

Advent und knuspriges Bauernbrot fürs Sonntags

frühstück. Köstliche Landfrauenrezepte, die 

 Erinnerungen wecken und himmlische Verwöhn-
momente garantieren.

Alle Rezepte sind so beschrieben, dass sowohl An

fänger als auch fortgeschrittene Hobbybäcker 

die köstlichen Kreationen gelingsicher nachbacken 

können. Landfrauentipps bei vielen Rezepten 

und ein extra Kapitel zu Warenkunde, Saison

kalender und Pannenhilfe liefern Wissenswertes 

rund ums Thema Backen und laden zum 

 Schmökern ein. Mit »Landfrauen backen« werden 

(nicht nur) Kuchenträume wahr!

USPs, Presse und Marketing
— Thema »Landküche« ist seit Jahren ein 

Dauertrend

— Backen mit Leidenschaft und Kreativität: 
Rezepte vom Land sind Rezepte für die 
Seele

— Vereint die Backkompetenz des Dr. Oetker 
Verlages mit traditionellen und modernen 
Rezepten
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224 Seiten, Hardcover
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22 KUCHEN AUS DER FORM

ZUBEREITUNGSZEIT: 
15 Minuten, ohne Abkühlzeit

BACK ZEIT:
30–35 Minuten

ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE

ZUM VORBEREITEN:
200 g Butter
400 g Heidelbeeren
Saft von ½ Zitrone

FÜR DEN RÜHRTEIG:
1 Vanilleschote
125 g Zucker
1 Prise Salz
3 Eier (Größe M)
125 g Weizenmehl
125 g gem. Haselnüsse
125 ml Milch (3,5 % Fett)
75 g Walnusskerne

ZUM BESTÄUBEN:
1 EL Puderzucker

PRO STÜCK:
E: 6 g, F: 27 g, Kh: 22 g, kcal: 360

HEIDELBEER- 
NUSS-KUCHEN

1. Zum Vorbereiten die Butter in 
einem Topf zerlassen, leicht bräunen 
und anschließend abkühlen lassen.

2. Heidelbeeren verlesen, evtl. kurz 
abspülen und gut abtropfen lassen. 
Mit dem Zitronensaft mischen.

3. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C 
Heißluft: etwa 180 °C

4. Für den Rührteig Vanilleschote 
längs aufschneiden, Mark heraus-
kratzen. Vanillemark und abgekühlte 
Butter mit einem Mixer (Rührbesen) 
geschmeidig rühren.

5. Nach und nach Zucker und Salz 
unterrühren. So lange rühren, bis 
eine gebundene Masse entstanden 
ist.

6. Die Eier nach und nach unterrüh-
ren (je Ei etwa ½ Minute). Mehl mit 
den Haselnüssen mischen, auf mitt-
lerer Stufe kurz unterrühren. Milch 
unterrühren.

7. Die Hälfte vom Teig in eine 
Tarteform (Ø 28–30 cm, gefettet, 
mit Zucker ausgestreut) geben. Die 
Beeren darauf verteilen und mit dem 
übrigen Teig bedecken. Walnüsse 
grob hacken und darüberstreuen.

8. Die Form auf dem Rost in den vor-
geheizten Backofen schieben. Den 
Kuchen 30–35 Minuten backen.

9. Den Kuchen auf einem Kuchenrost 
etwa 10 Minuten abkühlen lassen 
und mit Puderzucker bestäuben.

TIPPS:
Der Kuchen schmeckt warm  
und kalt.
Dazu passt Vanilleeis oder halb-
steif geschlagene Vanille-Sahne.
Mischen Sie noch etwas fein 
geraspelte Marzipan-Rohmasse 
unter den Teig. So bekommt der 
Rührkuchen ein ganz wunder-
bares Aroma.
Anstelle von Heidelbeeren 
können Sie auch Stachelbeeren 
verwenden.

24 KUCHEN VOM BLECH

ZUBEREITUNGSZEIT:
50 Minuten, ohne Teiggeh- 
und Abkühlzeit

BACK ZEIT:
etwa 35 Minuten

ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE

FÜR DEN HEFETEIG:
375 g Weizenmehl (Type 550)
1 Pck. Trockenbackhefe
70 g Zucker, 1 Prise Salz
120 g zerlassene, abgekühlte Butter 

oder Margarine
125 g lauwarme Buttermilch
1 Ei (Größe M)

FÜR DEN BELAG:
150 g Marzipan-Rohmasse
25 g Butter (zimmerwarm)
1 Pck. Vanillin-Zucker
1 Eiweiß (Größe M)

FÜR DIE FÜLLUNG: 
Je 200 g blaue und grüne,  

kernlose Weintrauben  
(vorbereitet gewogen)

25 g Butter
25 g flüssiger Honig (etwa 1 EL)
100 g geriebene Löffelbiskuits

ZUM BESTREICHEN 
UND BESTREUEN:
1 Eigelb (Größe M), 1 EL Wasser
25 g gestiftelte Mandeln

PRO STÜCK:
E: 9 g, F: 19 g, Kh: 49 g, kcal: 407

WEINTRAUBEN- 
SCHNECKENKUCHEN

1. Für den Teig Mehl in einer 
Rührschüssel mit Trockenbackhe-
fe sorgfältig vermischen. Übrige 
Zutaten hinzufügen und mit einem 
Mixer (Knethaken) zunächst kurz auf 
niedrigster, dann auf höchster Stufe 
in etwa 5 Minuten zu einem glatten 
Teig verarbeiten. Teig zugedeckt an 
einem warmen Ort gehen lassen, bis 
er sich sichtbar vergrößert hat, etwa 
30 Minuten. 

2. Für den Belag Marzipan in Stücke 
schneiden, mit Butter, Vanillin-Zu-
cker und Eiweiß in einem hohen 
Rührbecher mithilfe eines Pürierst-
abs zu einer geschmeidigen Masse 
verrühren. 

3. Für die Füllung Weintrauben ab-
spülen, trocken tupfen und halbie-
ren. Größere Weintrauben vierteln. 
Butter und Honig in einem Topf bei 
starker Hitze zerlassen. Weintrau-
benhälften hinzugeben, unterrühren 
und etwa 2 Minuten bei mittlerer 
Hitze kochen lassen. Die Weintrau-
benmasse auf einem Teller abkühlen 
lassen. 

4. Gegangenen Teig leicht mit Mehl 
bestäuben, aus der Schüssel nehmen, 
auf einer bemehlten Arbeitsfläche 
nochmals kurz durchkneten und zu 
einem Rechteck (etwa 30 x 45 cm) 
ausrollen. Marzipanmasse auf die 
Teigplatte geben und glatt streichen, 
dabei die Ränder etwa 2 cm frei 
lassen. Unter die abgekühlten Wein-
trauben die Biskuitbrösel rühren, auf 
dem Marzipanbelag verteilen und 
glatt streichen. 

5. Die Teigränder an den längeren 
Seiten etwas einschlagen. Die belegte 
Teigplatte jeweils von der kürzeren 
Seite aus bis zur Mitte hin aufrollen, 
sodass 2 Schnecken entstehen. Die 
Teigschnecken auf ein Backblech 
(30 x 40 cm, mit Backpapier belegt) 
legen. 

6. Zum Bestreichen und Bestreuen 
Eigelb mit Wasser verschlagen. Teig-
schnecken damit bestreichen, mit 
Mandeln bestreuen und nochmals 
zugedeckt an einem warmen Ort 
gehen lassen, bis sie sich sichtbar 
vergrößert haben, etwa 15 Minuten. 

7. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 
Heißluft: etwa 160 °C

8. Das Backblech in den vorge-
heizten Backofen schieben. Den 
Schneckenkuchen etwa 35 Minuten 
backen. Evtl. etwa 5 Minuten vor 
Ende der Backzeit den Schneckenku-
chen mit Backpapier belegen, damit 
die Oberfläche nicht zu dunkel wird. 

9. Den Schneckenkuchen mit dem 
Backpapier auf einen Kuchenrost 
ziehen und erkalten lassen. 

TIPP:
Nach Belieben mit Puderzucker 
bestäuben.
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EINFACH GESUND BACKEN
Gesund liegt im Trend – auch beim Backen

Inhalt
Torten, Kuchen und andere süße Leckereien sind 

ungesund? Nicht mit uns! Dr. Oetker zeigt, wie 

einfach man gesunde und leckere Backwerke 

zaubert. Die Formel dazu ist ganz einfach: weniger 
Zucker + weniger Fett = mehr Gesundheit und 
Lebensfreude. Und das mit vollem Geschmack. 

Auch mit gesunden Zuckeralternativen wie pürier

te SoftTrockenfrüchte, Fruchtmus und zucker

reduzierten Konfitüren können Sie auf natürliche 

Weise süßen und Ihrem Körper Gutes tun.

Ob SchokoBeerenKuchen, Karottenkuchen mit 

LimettenFrischkäse, RedvelvetCupcakes, Wind

beutel mit Granatapfelcreme oder ZimtMohn

Kekse – mit diesen Rezepten ist abwechslungsrei

cher, gesunder Genuss garantiert. Mit natürlichen 
Zutaten, die überall erhältlich sind.

Etwa 90 schöne, kreative Backrezepte mit einer 

Extraportion Geschmack und garantiert keinen 

strengen Verboten. Darunter befinden sich vega-
ne, gluten- und laktosefreie Rezepte, sodass 

auch Menschen mit Lebenmittelunverträglichkei

ten sie ohne Reue genießen können. Die Rezepte 

sind leicht verständlich beschrieben mit vielen 

hilfreichen Tipps sowie der bewährten Dr. Oetker 

GelingGarantie. Endlich genießen ohne Reue!

USPs, Presse und Marketing
— Immer mehr Menschen achten auf eine 

gesunde Ernährung – Clean baking ist im 
Trend

— Backen mit natürlichen und gesunden 
 Zutaten, die es in jedem Supermarkt gibt

— Für alle, die sich gesünder ernähren und 
trotzdem nicht auf ein Stück Kuchen ver
zichten wollen

DR. OETKER
GESUND BACKEN
NATÜRLICH – ZUCKERARM – LECKER
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WG: 1456
24,99 € (D) / 25,70 € (A)
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24 TORTEN

TIPP:
Die Tiramisu-Füllung harmoniert 
auch mit Pfirsichen oder Erdbee-
ren sehr gut.

PRO WAFFEL:
E: 4 g, F: 27 g, Kh: 20 g, kcal: 341

ZUTATEN FÜR 16 STÜCKE

FÜR DEN BODEN:
100 g Dinkel-Löffelbiskuits
100 g Amarettini 

(ital. Mandelmakronen)
150 g Butter
2 EL starker Kaffee

FÜR DIE CREME:
3 Nektarinen (etwa 400 g)
600 g Mascarpone  

(ital. Frischkäse)
300 g griech. Sahnejoghurt 

(10% Fett)
1 Pck. Bourbon-Vanille-Zucker
50 g Rohrzucker
30 ml Amaretto (Mandellikör)
8 Blatt weiße Gelatine
100 ml starker Kaffee

FÜR DAS TOPPING:
Kakaopulver zum Bestäuben
1 Nektarine
50 g Schlagsahne  

(mind. 30 % Fett)

ZUBEREITUNGSZEIT:
 30 Minuten

KÜHLZEIT:
mind. 5 Stunden

MIT ALKOHOL

TIRAMISU-TORTE MIT  
NEKTARINEN

1. Für den Boden Löffelbiskuits und 
Amarettini im Blitzhacker zerbrö-
seln oder in einen Gefrierbeutel 
füllen. Den Beutel fest verschließen 
und die Kekse mit einer Teigrolle fein 
zerbröseln. Brösel in eine Schüssel 
geben. 

2. Butter zerlassen, zu den Keksbrö-
seln geben und gut verrühren. Den 
Kaffee unterrühren. Die Bröselmasse 
in eine Springform (Ø 24 cm, mit 
Backpapier belegt) geben, zu einem 
Boden andrücken und etwa 30 Minu-
ten in den Kühlschrank stellen. 

3. Für die Creme die Nektarinen 
abspülen, halbieren, entsteinen und 
das Fruchtfleisch in etwa 1 cm große 
Würfel schneiden. Mascarpone, 
Joghurt, Vanille-Zucker, Rohrzucker 
und Amaretto in einer Rührschüssel 
mit dem Schneebesen oder mit dem 
Mixer (Rührstäbe) auf mittlerer 
Stufe verrühren. 

4. Gelatine nach Packungsanleitung 
einweichen. Den Kaffee in einem 
kleinen Topf leicht erhitzen. Die 
Gelatine leicht ausdrücken und darin 
unter Rühren auflösen. Die Kaffeemi-
schung unter die Mascarponecreme 
rühren. 

5. Die Nektarinenwürfel auf dem 
Bröselboden verteilen. Die Mascar-
ponecreme daraufstreichen. Die 
Torte mindestens 5 Stunden in den 
Kühlschrank stellen. 

6. Zum Servieren die Torte vor-
sichtig aus der Form lösen und auf 
eine Tortenplatte setzen. Mit Kakao 
bestäuben. Die Nektarine abspülen, 
halbieren, entsteinen und in feine 
Spalten schneiden. Die Sahne steif 
schlagen und in einen Spritzbeutel 
mit kleiner Lochtülle (Ø 8 mm) fül-
len. Die Torte mit Nektarinenspalten 
und Sahnetupfen garnieren. 

22 CUPCAKES

TIPP:
Durch den Einsatz von Gemüse,  
Nüssen und Superfoods wie 
Gojibeeren sind die Red Velvet 
Cupcakes besonders bekömmlich.

PRO STÜCK:
E: 8 g, F: 21 g, Kh: 17 g, kcal: 294

ZUTATEN FÜR 12 STÜCKE

ZUM VORBEREITEN:
150 g gegarte, geschälte Rote Bete
50 g Walnusskerne

FÜR DEN TEIG:
2 Eier (Größe M)
75 g Rohrzucker
1 Msp. abger. Schale von  

1 Bio-Orange  
(unbehandelt, ungewachst)

150 g Joghurt (3,5 % Fett)
60 ml Rapsöl
125 g Dinkelmehl (Type 630)
75 g Walnussmehl (Bioladen)
2 gestr. TL Backpulver

FÜR DAS TOPPING:
15 g Gojibeeren
100 g Butter (zimmerwarm)
50 g Puderzucker
150 g Doppelrahm-Frischkäse 

(zimmerwarm)

ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten 

BACK ZEIT: 
25–30 Minuten

ABKÜHL-/KÜHLZEIT: 
mind. 2 Stunden

RED VELVET CUPCAKES
1. Zum Vorbereiten die Rote Bete 
in grobe Stücke schneiden und in 
einem hohen Rührbecher mit dem 
Pürierstab pürieren. Walnusskerne 
im Blitzhacker grob hacken. 

2. Den Backofen vorheizen. 
Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C 
Heißluft: etwa 160 °C 

3. Für den Teig Eier mit Rohrzucker 
und 1 Prise Salz in einer Rührschüs-
sel mit dem Mixer (Rührstäbe) auf 
mittlerer Stufe hellcremig rühren. 
Nach und nach das Rote Bete-Püree, 
Orangenschale, Joghurt und Rapsöl 
auf mittlerer Stufe kurz unterrühren. 

4. Dinkel- und Walnussmehl mit 
Backpulver und 40 g gehackten Wal-
nusskerne in einer Schüssel mischen 
und in 2 Portionen kurz auf mittlerer 
Stufe unterrühren. 

5. Den Teig in die Mulden einer 
Muffinform (für 12 Muffins, leicht 
gefettet oder mit Papierbackförm-
chen ausgelegt) füllen und mit den 
restlichen gehackten Walnusskernen 
bestreuen. Die Form auf dem Rost in 
den vorgeheizten Backofen schie-
ben. Die Cupcakes 25–30 Minuten 
backen.  

6. Die Form auf einen Kuchenrost 
stellen. Die Cupcakes etwa 10 Minu-
ten abkühlen lassen, dann aus der 
Form lösen oder heben und in etwa 
2 Stunden erkalten lassen. 

7. Für das Topping die Goijbeeren mit 
einem Messer grob hacken. Butter 
mit Puderzucker in einer Rührschüs-
sel mit dem Mixer (Rührstäbe) cre-
mig rühren. Mit einem Schneebesen 
nach und nach den Frischkäse unter-
rühren, bis eine spritzfähige Masse 
entstanden ist. Die Masse in einen 
Spritzbeutel mit großer Lochtülle  
(Ø 14 mm) füllen und kreisförmig auf 
die Cupcakes spritzen. Mit Gojibee-
ren bestreuen und servieren. 

DR
. O

ET
KE

R

DR
. O

ET
KE

R



Inhalt
Salate und Bowls sind ein Genuss zu jeder Tages

zeit. Ob Obstsalat zum Frühstück, ein Kartoffel

salat als Highlight auf dem Buffet, ein Blattsalat 

als appetitliche Vorspeise, eine BuddhaBowl 

als kleine farbenfrohe Zwischenmahlzeit oder eine 

SushiBowl als Hauptmahlzeit für Gesundheits

bewusste – Salate und Bowls schmecken immer. 
Dr. Oetker zeigt Ihnen hierzu die besten Rezepte. 

Sie können zwischen Blatt, Gemüse und Obstsa

laten wählen, vielfältig variiert mit Kartoffeln, Reis, 

Nudeln, Couscous, Bulgur, Fleisch, Fisch, Tofu, 

Käse, Nüssen, Hülsenfrüchten und vielem mehr.

Doch was ist der Unterschied zwischen Bowl und 

Salat? Das Neue an Bowls ist das Anrichten der 

Lieblingszutaten in einer kleinen Schüssel. Farben 

und Formen von Lebensmitteln und die Art, wie 

in der Bowl angerichtet werden, regen Sinne und 

Appetit an.

In diesem Buch hat Dr. Oetker die besten Salat 

und Bowlkombinationen vereinigt – von Klassikern 

bis hin zu kreativen Neuentwicklungen. Dank 

übersichtlicher Zubereitungsschritte, zahl-
reicher Tipps und der bewährten Dr. Oetker 
Geling-Garantie bereiten Sie alle Gerichte im 

Handumdrehen zu.

USPs, Presse und Marketing
— Das Dreamteam »Salate & Bowls« ist 

in  dieser Form einzigartig

— Bowls, Salate und Clean eating sind 
im Trend

— Einfache und gesunde Rezepte mit 
 Zutaten, die es in jedem Supermarkt gibt

— Für alle, die sich gesund ernähren und 
nicht auf  Genuss verzichten wollen

DR. OETKER
SALATE & BOWLS
BUNT, GESUND, LECKER

192 Seiten, Hardcover
Format 19 × 26 cm
WG: 1456
19,99 € (D) / 20,60 € (A), 
ISBN 978-3-7670-1854-9
Erscheint: März 2022

783767 018549

DIE BESTEN SALATE & BOWLS
Frisch, knackig, köstlich und gesund
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22 BOWLS

TIPPS:
Der glasierte Rettich schmeckt 
auch abgekühlt als Antipasti. Mit 
körnigem Frischkäse und z.B. 
Brot serviert, wird daraus ein 
leichtes, vollwertiges, aber blitz-
schnell serviertes Essen.

PRO PORTION:
E: 48 g, F: 38 g, Kh: 51 g, kcal: 766

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN
1 Bund glatte Petersilie
½ Bund Basilikum
200 g Vollkorn-Langkornreis
2 Knoblauchzehen
3 EL Pflanzenöl zum Braten
475 ml Brühe
150 g Erbsen (frisch oder TK)
600 g Rindersteaks  

(aus Keule oder Rücken)
2 EL hoch erhitzbares Pflanzenöl
750 g weißer oder schwarzer 

Rettich
1 EL Butter
1–2 TL milder flüssiger Honig 

(etwa Raps- oder Blütenhonig/
Frühtracht)

3–4 EL Zitronensaft oder heller 
Essig (etwa Apfel-, Weißwein- 
oder heller Balsamico-Essig)

evtl. etwas Cayennepfeffer
1 kleiner Kopf Radicchio (etwa 

150 g)
75 g geröstete und gesalzene
Erdnusskerne

ZUBEREITUNGSZEIT:
25 Minuten

BRATZEIT:
Steaks 4–6 Minuten

GARZEIT:
Rettich 5–8 Minuten

BOWL MIT RETTICH UND 
STEAKSTREIFEN

1. Petersilie und Basilikum abspülen, 
trocken tupfen und die Blättchen 
von den Stängeln zupfen. Blättchen 
zugedeckt in den Kühlschrank legen. 
Die Stängel fein hacken. Reis abspü-
len und abtropfen lassen. Knoblauch 
abziehen, 1 Zehe fein schneiden. 

2. Einen Esslöffel Pflanzenöl in 
einem Topf erhitzen, Knoblauch und 
Kräuterstängel darin andünsten, den 
Reis hinzugeben. Brühe hinzugießen, 
zum Kochen bringen und den Reis 
nach Packungsanleitung garen. 

3. In den letzten 5 Minuten der Gar-
zeit Erbsen zum Reis geben, unter-
rühren und mitgaren lassen. 

4. Die Steaks mit Küchenpapier 
abtupfen, mit dem Pflanzenöl von 
beiden Seiten bestreichen. Eine Grill- 
oder normale Pfanne hoch erhitzen. 
Die Steaks darin von jeder Seite 2–3 
Minuten kräftig anrösten, auf einen 
Teller geben und zugedeckt etwa 10 
Minuten ziehen lassen. 

5. In der Zwischenzeit den Rettich 
putzen, schwarzen Rettich schälen, 
weißen Rettich nach Belieben nur 
gründlich unter fließendem kalten 
Wasser abbürsten und trocken tup-
fen. Rettich in 3–4 cm lange und 1 cm 
breite Stifte schneiden. 

6. Restlichen Knoblauch in Scheib-
chen schneiden. Butter und rest-
liches Pflanzenöl in einer großen 
Pfanne zerlassen bzw. erhitzen, die 
Knoblauchscheiben darin goldbraun 
braten. Auf Küchenpapier abtrop-

fen lassen. Rettich im verbliebenen 
Bratfett bei mittlerer Hitze von allen 
Seiten goldbraun anbraten. Mit 
Honig beträufeln und leicht kara-
mellisieren. Dann mit Zitronensaft 
oder Essig ablöschen, alles durch-
schwenken, mit Salz, gemahlenem 
Pfeffer und nach Belieben Cayenne-
pfeffer würzen. Rettich zugedeckt 
5–8 Minuten mit noch leichtem Biss 
dünsten. 

7. Radicchio verlesen, in Blätter 
teilen, gründlich abspülen, trocken 
schleudern und in feine Streifen 
schneiden. 

8. Erdnusskerne grob hacken und 
unter den Reis mischen. Glasierten 
Rettich nochmals abschmecken. Die 
Steaks mit Salz und gemahlenem 
Pfeffer würzen und in breite Strei-
fen schneiden. Reis mit glasiertem 
Rettich, Radicchio und Steakstrei-
fen anrichten. Kalt gestellte Kräu-
terblättchen klein schneiden und 
darüberstreuen. 

24 SALATE

TIPPS:
Bei Burrata handelt es sich um 
eine italienische Frischkäse-
spezialität des Filata-Typs, die 
einem Mozzarella mit cremigem 
Kern ähnelt. Im Gegensatz zum 
Mozzarella besteht Burrata aber 
traditionell aus Kuhmilch. Erhält-
lich ist der Käse in gut sortierten 
Supermärkten und in italieni-
schen Feinkostläden.
Sie können auch eine Pizza oder 
einfache Pastagerichte wie Spa-
ghetti mit Pesto genovese zusätz-
lich mit Burrata garnieren.
Die Füllung des italienischen 
Frischkäses lässt sich wunderbar 
mit einem Stück Brot auftunken.

PRO WAFFEL:
E: 22 g, F: 74 g, Kh: 10 g, kcal: 802

ZUTATEN FÜR 4 PORTIONEN
1 Bund grüner Spargel
Salz
4 EL Pinienkerne
800 g gemischte Tomaten  

(verschiedene Formen, Farben 
und Größen)

gem. Pfeffer
200 ml kaltgepresstes Olivenöl
1 Bund Rucola
2 Burrata  

(300–400 g, italienische 
Frischkäsespezialität)

ZUBEREITUNGSZEIT:
30 Minuten

GARZEIT:
6–8 Minuten

VEGETARISCH

TOMATEN-SPARGEL-SALAT 
MIT BURRATA

1. Das untere Drittel des Spargels 
schälen und die holzigen Endstücke 
abschneiden. Die Spargelstangen in 
kochendem Salzwasser 6–8 Minuten 
kochen und dann kalt abschrecken. 
Die Stangen dritteln. 

2. Die Pinienkerne in einer Pfanne 
ohne Fett unter Wenden goldbraun 
rösten und herausnehmen. 

3. Die Tomaten abspülen, abtropfen 
lassen, halbieren und die Stängelan-
sätze entfernen. Die Tomatenhälften 
in mundgerechte Stücke schneiden 
und mit den Spargelstücken vermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer und 50 ml 
Olivenöl anmachen. 

4. Den Rucola verlesen, die Stängel  
abschneiden. Rucola abspülen, 
gut abtropfen lassen oder trocken 
schleudern und eventuell etwas 
kleiner zupfen. Die Rucolablätter zu-
sammen mit dem restlichen Olivenöl 
und 1 Prise Salz pürieren. 

5. Den Spargel-Tomaten-Salat auf 
4 große Teller verteilen. Die Burrata 
zerrupfen und darauf verteilen. Mit 
dem Rucolaöl beträufeln und mit 
Pinienkernen bestreut servieren. 
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DR. OETKER
MEINE LIEBLINGSREZEPTE
ALLERLEI AUS EI
SCHNELL UND EINFACH LECKER
96 Seiten, Hardcover
Format 15,5 × 20,8 cm
WG: 1455
9,99 € (D) / 10,30 € (A)
ISBN 978-3-7670-1851-8
Erscheint: März 2022

Allerlei aus Ei
Eier sind Grundnahrungsmittel und Delikatesse zu
gleich – ob gebraten, pochiert oder gekocht. Dr. Oetker 
vereint in 40 Rezepten das Beste, was ein Ei zu 
 bieten hat: Seien es Rührei, Eiersalat, Shakshuka, 
KartoffelEiCurry, Tortilla, Soufflé, Cloud Eggs 
oder Zabaione zum kulinarischen Abschluss. Mit 
 klassischen ebenso wie mit überraschend neuen Re
zeptideen, die leicht umzusetzen sind. Ob kleine 
Snacks, deftige Hauptgerichte oder köstliche Des-
serts: In allen Fällen wird das Ei perfekt in Szene 
 gesetzt.

783767 018518

MEINE LIEBLINGSREZEPTE: NUDELSALATE UND 
ALLERLEI AUS EI Die besten Rezepte für Nudelsalatfans in 
einem Buch und das Gelbe vom Ei

Nudelsalat
Nudelsalate sind die heimlichen Stars beim traditio
nellen Familientreffen, beim Grillen, beim Picknick 
und auf jeder Party. Sie überzeugen sowohl in der 
vegetarischen Variante mit Gemüse, Obst und Käse als 
auch mit herzhaftem Hähnchen, Schinken oder Fisch.

Dr. Oetker präsentiert die 40 besten Rezepte. Mit ein-
fachen Zutaten, die überall erhältlich sind,  zaubern 
Sie Köstlichkeiten wie ArtischockenPastaSalat, 
Schichtsalat, Glasnudelsalat mit Frühlingsrollen oder 
ZitronenPastaSalat. Für jeden Anlass das  passende 
Rezept.

EINMACHEN VON A–Z
Saisonale Köstlichkeiten mühelos haltbar machen

DR. OETKER: MARMELADEN & CHUTNEYS VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16,5 × 23,5 cm, WG: 1455
12,99 € (D) / 13,40 € (A), ISBN 978-3-7670-1850-1
Erscheint: Mai 2022

Inhalt
Ob als Konfitüre, Marmelade oder Gelee, als Likör, 
Ketchup oder Relish – Eingemachtes schmeckt 
 jedem und ist ein wunderbares Mitbringsel. Probie
ren Sie Leckerbissen wie Apfelkompott mit Cidre, 
AprikosenErdbeerKonfitüre, Gemüserelish, klassi
sche eingelegte Gurken, Himbeeressig oder Pflaumen
ketchup mit Schalotten.

Über 150 neue und bewährte Rezepte stecken in 
diesem Buch und viele bunte Zutaten für eine Riesen
auswahl an selbst gemachten Köstlichkeiten. Einmach
rezepte, die dank Dr. Oetker jedem gelingen!

USPs, Presse und Marketing
— Einmachen vereint Trends wie DIY, Saisonalität  

und Regionalität

— Thema ist perfekt auf die Dr. OetkerZielgruppe 
 zugeschnitten

— Marmelade, Chutney und Relish ohne künstliche 
Zusatzstoffe
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DR. OETKER
MEINE LIEBLINGSREZEPTE 
NUDELSALAT
EINFACH, SCHNELL & RAFFINIERT
96 Seiten, Hardcover
Format 15,5 × 20,8 cm
WG: 1455
9,99 € (D) / 10,30 € (A)
ISBN 978-3-7670-1852-5
Erscheint: April 2022

783767 018525

127

DR
. O

ET
KE

R



Grund- und Schulkochbücher

SCHULKOCHBUCH
29,99 € (D) / 30,90 € (A)
ISBN 978-3-7670-1658-3

9<HTOHRH=abgfid>

GRUNDKOCHBUCH VEGAN
22,99 € (D) / 23,70 € (A)
ISBN 978-3-7670-1838-9

GERMAN BAKING
24,99 € (D) / 25,70 € (A)
ISBN 978-3-7670-1805-1

783767 018051

SCHULKOCHBUCH FÜR KINDER
19,99 € (D) / 20,60 € (A)
ISBN 978-3-7670-1810-5

783767 018105

GRUNDKOCHBUCH 
VEGETARISCH
22,99 € (D) / 23,70 € (A)
ISBN 978-3-7670-1792-4

BACKEN MACHT FREUDE
REPRINT 1952
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1735-1

9<HTOHRH=abhdfb>

BACKEN MACHT FREUDE
24,99 € (D) / 25,70 € (A)
ISBN 978-3-7670-1671-2

9<HTOHRH=abghbc>

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

783767 018068

BACKEN MACHT FREUDE
REPRINT 1960
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1782-5

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

783767 017788

GERMAN COOKING
19,99 € (D) / 20,60 € (A)
ISBN 978-3-7670-1758-0

783767 017580

SCHULKOCHBUCH  
REPRINT 1952
14,99 € (D) / 15,50 € (A)
ISBN 978-3-7670-1733-7

9<HTOHRH=abhddh>

BACKLIST Einzeltitel/Retro-Ausgaben

TEENIE BACKBUCH
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1679-8

SO KOCHT MANN
24,99 € (D) / 25,70 € (A)
ISBN 978-3-7670-1811-2

783767 018112

1 MAL VORKOCHEN – 
1 WOCHE GENIESSEN
16,99 € (D) / 17,50 € (A)
ISBN 978-3-7670-1794-8

TEENIE PART Y
14,99 € (D) / 15,50 € (A)
ISBN 978-3-7670-1823-5

FAMILIENKÜCHE AUS DEM 
VORRAT
19,99 € (D) / 20,60 € (A)
ISBN 978-3-7670-1842-6

1 MAGISCHER TEIG
16,99 € (D) / 17,50 € (A)
ISBN 978-3-7670-1830-3

TEENIE BAKING QUEEN
14,99 € (D) / 15,50 € (A)
ISBN 978-3-7670-1837-2

CAMPINGKÜCHE
14,99 € (D) / 15,50 € (A)
ISBN 978-3-7670-1757-3

BROT BACKEN
24,99 € (D) / 25,70 € (A)
ISBN 978-3-7670-1825-9

STUDENTENFUT TER
19,99 € (D) / 20,60 € (A)
ISBN 978-3-7670-1812-9

783767 018129

WAFFELN, CRÊPES & GALET TES
19,99 € (D) / 20,60 € (A)
ISBN 978-3-7670-1841-9

BACKLIST
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OMAS BACKKLASSIKER
24,99 € (D) / 25,70 € (A)
ISBN 978-3-7670-1836-5



BACKEN FÜR KINDER VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1771-9

HEFEGEBÄCK VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1797-9

HEIMATBACKEN VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1807-5

BROT UND AUFSTRICHE VON A-Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1673-6

HEIMATKÜCHE VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1773-3

CUPCAKES & MUFFINS VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1661-3

BLITZSCHNELL KOCHEN VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1772-6

BLITZSCHNELL BACKEN VON A-Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1760-3

DIE BESTEN BLECHKUCHEN VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1834-1

A–Z ReiheBACKLIST

ITALIENISCHE KLASSIKER VON A-Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1754-2

KOCHEN FÜR KINDER VON A-Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1755-9

NEUE SALATE VON A-Z
224 Seiten, Hardcover , Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1744-3

NEUE LANDFRAUENREZEPTE VON A-Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1756-6

SNACKS UND VORSPEISEN VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm 
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1808-2

PART YREZEPTE VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1663-7

VEGETARISCH VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1665-1

DIE BESTEN KUCHEN VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1796-2

KLEINE KUCHEN VON A–Z
224 Seiten, Hardcover, Format 16 × 23 cm
12,99 € (D) / 13,40 € (A)
ISBN 978-3-7670-1779-5
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GESAMTGESTALTUNG: GROOTHUIS. Gesellschaft der Ideen und Passionen mbH für Kommunikation und Medien, 
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Die angegebenen Buchpreise sind die in Deutschland (D) und  Österreich € (A) geltenden Europreise.  
Die Tonträger /DVDPreise sind unverbindliche Preisempfehlungen.

Digital Sales

ANNE-KATHRIN MÜLLER 
HEAD OF DIGITAL SALES/  
E-COMMERCE

HANNES GROSSMANN 
SALES AND MARKETING 
MANAGER E-COMMERCE

SCHICKEN SIE IHRE BESTELLUNGEN AN:
EMAIL: edel@zeitfracht.gmbh / FAX: (0711) 78 99 10 10

Außendienst Deutschland

ANTONIA WESOLEWSKI 
JUNIOR DIGITAL  
MARKETING & SALES 
MANAGER

THORSTEN CIEMNY  
KEY ACCOUNT  
MANAGER  
SPECIAL SALES

Sales Management

MATTHIAS ZEHNDER 
KEY ACCOUNT  
DIRECTOR 

KARIN SCHOLZ 
KEY ACCOUNT 
MANAGER

RENÉ VALJEUR 
KEY ACCOUNT 
MANAGER

SILVIA PÄTZ 
JUNIOR MANAGER 
CUSTOMER SERVICE /  
META DATA 

Customer Service 

Sie erreichen uns unter 
buchvertrieb@edel.com

oder unter 040 89085 200
CLAUDIA KRETSCHMER 
MANAGER CUSTOMER 
SERVICE BOOK SALES

CATRIN VON MEER 
HEAD OF CUSTOMER 
SERVICE BOOK SALES

BIRTHE CLAUSSEN 
MANAGER CUSTOMER 
 SERVICE BOOK SALES

Edel Books &  
Edel Sports
STEFAN WEIKERT 
VERLAGSLEITUNG

Edel Germany GmbH 
Neumühlen 17 
22763 Hamburg 
T (040) 8 90 85  268 
E info@edelbooks.de 
W www.edelbooks.de

Edel Kids Books
JÜRGEN WEIDENBACH 
VERLAGSLEITUNG

Edel Germany GmbH 
Kaiserstraße 14 a 
80801 München 
E  edelkidsbooks 

@edel.com
W www.edelkidsbooks.de

Eden Books
JULIA GOMMEL-BAHAROV 
PROGRAMMLEITUNG

Edel Germany GmbH 
RosaLuxemburgStraße 14 
10178 Berlin 
T (030) 208 98 01 60  
E hallo@edenbooks.de  
W www.edenbooks.de

ZS
DOROTHEE SEELIGER 
VERLAGSLEITUNG

ZS Verlag GmbH 
Kaiserstraße 14b 
80801 München 
T (089) 548 2515 118 
E info@zsverlag.de 
W www.zsverlag.de

Dr. Oetker Verlag
DOROTHEE SEELIGER 
VERLAGSLEITUNG

ZS Verlag GmbH
Kaiserstraße 14 b
80801 München
T (089) 548 2515 115
E  kontaktoetker  

@zsverlag.de
W www.oetkerverlag.de

falkemedia 
KASSIAN A. GOKASSIAN 
GESCHÄFTSFÜHRER

falkemedia GmbH & Co. KG 
An der Halle 400 Nr. 1 
24143 Kiel

T (0431) 200 766 00 
E info@falkemedia.de 
W www.falkemedia.de

Distanz
MATTHIAS KLIEFOTH 
GESCHÄFTSFÜHRER

DISTANZ Verlag GmbH 
Hallesches Ufer 78 
10963 Berlin 
T (030) 24 08 33 200 
E info@distanz.de 
W www.distanz.de

Wort & Bild Verlag
SANDRA DITTRICH 
GESCHÄFTSFÜHRUNG

Wort & Bild Verlag  
Konradshöhe GmbH & Co. KG 
Konradshöhe 1, 82065 
Baierbrunn bei München 
T (089) 744 330 
E info@wortundbildverlag.de 
W www.wortundbildverlag.de

Olivia Verlag e. K.
MICHAEL ALBRECHT 
INHABER

Olivia Verlag e. K. 
Frickastraße 14 
80639 München 
T (089) 230 58 390 
E post@oliviaverlag.de 
W www.oliviaverlag.de

Junior Medien GmbH & Co. KG
JAN WICKMANN 
GESCHÄFTSFÜHRER

Junior Medien GmbH & Co. KG 
WillyBrandtStraße 51 
20457 Hamburg 
T (040) 357 2919 0 
E info@juniormedien.de 
W www.juniormedien.de

Edel Verlagsgruppe Auslieferung / Auslandsvertreter

DEUTSCHLAND 
AUSLIEFERUNG

ZEITFRACHT GMBH 
Industriestraße 23 
70565 Stuttgart 
T (0711) 78 99  21 38 
F (0711) 78 99  10 10 
E edel@zeitfracht.gmbh

ÖSTERREICH 
KUNDENDIENST/ 
BESTELLSERVICE

BUCHSERVICE SCHLIEBER 
VORDERWINKLER  
JOHANNA TRAGLER 
T + 43 (0)664 220 69 20 
F + 43 (0)01 370 76 83 
E  buchservicesv@gmx.at 

ILJA MUELLER-KLUG 
GENERAL MANAGER 
BOOK SALES

JOHANNES MEYER  
VERLAGSVERTRETUNGEN 
NORDRHEIN-
WESTFAHLEN

FürstPücklerStr. 76 
50933 Köln 
T +49 (0) 22 140 61 232 
F +49 (0) 22 140 61 242 
E vvmeyer@tonline.de

GÜNTHER PÖLKING-HENKEL 
VERLAGSVERTRETUNGEN 
BREMEN, HAMBURG, 
NIEDERSACHSEN 
SCHLESWIG-HOLSTEIN

Leher Heerstr. 231 
28357 Bremen
T +49 (0) 42 141 70 819 
F +49 (0) 42 141 70 804 
E  poelkinghenkel@t online.de

MANFRED ENDRES  
VME VERLAGSVERTRETUNGEN 
BADEN-WÜRTTEMBERG

Gerbrunner Str. 45 
97236 Randersacker 
T +49 (0) 93 170 59 922 
F +49 (0) 93 170 59 911 
E vme.endres@tonline.de

UNSERE 
 VORSCHAU GIBT 

ES AUCH BEI

Außendienst Österreich/Schweiz

JOHANNA TRAGLER 
BESTELLANNAHME  
UND KUNDENSERVICE 
ÖSTERREICH

T +43 (0)664 220 69 20 
F +43 (0)01 370 76 83 
E buchservicesv@gmx.at

MARTIN SCHLIEBER 
NIEDER ÖSTERREICH,  
WIEN, BURGENLAND, 
STEIERMARK

T +43 (0)2236 865985  
E martin.schlieber@aon.at

DIETMAR VORDERWINKLER 
OBERÖSTERREICH, 
SALZBURG, TIROL, 
VORARLBERG, KÄRNTEN, 
SÜDTIROL

T + 43 (0)664 22 63 000 
E  dietmar.vorderwinkler 

@ktnet.at 

GIOVANNI RAVASIO 
SCHWEIZ 

T +41 (0)44 260 61 31 
F +41 (0)44 260 61 32 
E g.ravasio@bluewin.ch

CORNELIA & STEFAN BEYERLE 
VERLAGSVER TRETUNGEN  
BAYERN

Riesengebirgstraße 31a
93057 Regensburg
T +49 (0)941 46 70 93 70 
F +49 (0)941 46 70 93 71 
E buero@beyerle.bayern

SCHWEIZ 
AUSLIEFERUNG

BUCHZENTRUM AG 
Industriestrasse Ost 10 
CH4614 Hägendorf 
T + 41 (0) 6 22 09 25 25 
F + 41 (0) 6 22 09 26 27 
E  kundendienst  

@ buchzentrum.ch

ÖSTERREICH 
AUSLIEFERUNG

MOHR MORAWA 
BUCHVERTRIEB GMBH 
Sulzengasse 2 
A1232 Wien 
T + 43 (0) 1 68 01 40 
F + 43 (0) 1 689 68 00 
 + 43 (0) 1 688 71 30 
E  bestellung @ 

 mohrmorawa.at

THOMAS BREDERECK  
VERLAGSVERTRETUNGEN 
HESSEN, RHEINLAND-PFALZ,  
SAARLAND, LUXEMBURG 

Altlußheimer Str. 36 
68809 Neulußheim 
T +49 (0) 62 052 04 431 
F +49 (0) 62 052 04 432 
E  info@verlagsvertretungbredereck.de






