
Zutaten für 3 Portionen
1 Pkg. Maggi Extra-Feine Kürbiscreme Suppe, 
1/8 l Schlagobers, Saft und Schale einer halben Orange,
150 g Kürbisfleisch, 1 EL Öl, 1 KL Zitronensaft,
Tabascosauce, 1/2 Bund Petersilie

Zubereitung
Maggi Extra-Feine Kürbiscreme Suppe nach Anleitung zube-
reiten, jedoch 1/8 l Wasser durch flüssiges Schlagobers
ersetzen. Nach dem ersten Aufkochen der Suppe
Orangensaft und klein gerissene Orangenschale zugeben.
Kürbisfleisch klein würfelig schneiden, in heißem Öl

anrösten und mit 1 KL Zitronensaft und wenigen Spritzern
Tabasco würzen. Petersilie waschen, klein hacken und die
Hälfte davon am Ende der Kochzeit in die Suppe geben und
kurz durchziehen lassen. Auf vorgewärmten Tellern die
gerösteten Kürbisfleischwürfel verteilen, mit Suppe
übergießen und mit der restlichen Petersilie bestreut
servieren.
Tipp: Die Suppe mit cross gebratenen Rohschinkenstreifen
dekorieren.
Brennwert pro Portion: Kcal 259/KJ 1075

Foto&Rezept: Maggi
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Zutaten für 4 Portionen
320 g Fleckerln (Rohgewicht), Salzwasser, 
1–2 EL Sonnenblumenöl, 20 g Butter, 1 Zwiebel gehackt,
250 g Wiesbauer Champagnerschinken, Salz, Pfeffer,
Majoran 
Überguss: 500 g QimiQ, 2 Eier, 150 g würziger Hartkäse
(Emmentaler oder Bergkäse) gerieben, Salz, Muskat, Butter,
1 EL Schnittlauchröllchen

Zubereitung
Fleckerln in Salzwasser mit Sonnenblumenöl kernweich
kochen. Die Zwiebel in Butter goldgelb anrösten, den
kleinwürfelig geschnittenen Schinken dazugeben und gut
durchrösten. Die Fleckerln beigeben, mit Salz, Pfeffer und
Majoran würzen und gut vermischen. In eine mit Butter aus-
gestrichene Auflaufform füllen. Für den Überguss QimiQ

glatt rühren. Eier, Käse, Muskat und Salz dazugeben, gut
vermischen und über den Schinkenfleckerln verteilen. Im
Rohr bei 180 °C 20 –25 Minuten goldbraun backen. Mit
Schnittlauchröllchen bestreut servieren.
Brennwert pro Portion: Kcal 894/KJ 3731

Foto&Rezept: QimiQ

Zutaten für 10 Personen
10 dag Margarine,10 dag Honigmayr Honig, 2 Stk. Eier, 
15 dag Weizenvollkornmehl, 1 Kaffeelöffel Backpulver,
60 dag Äpfel, Zimt, 4 dag Margarine, 2 Eßlöffel Honigmayr
Honig, 7 dag Nüsse, gehackt

Zubereitung
Margarine, Honig und Eier cremig rühren. Mehl mit
Backpulver vermischen und nach und nach in den
Fettabtrieb einrühren. Die Masse in eine mit Backpapier aus-
gelegte Tortenform streichen, mit geschälten, entkernten,
geachtelten Äpfeln belegen, mit Zimt bestreuen. Margarine,
Honig und Nüsse erwärmen und über den Äpfeln verteilen.
Bei 180 °C 45 Minuten backen.
Brennwert pro Portion: Kcal 279/KJ 1164

Foto&Rezept: Kuner, Thea Kochbuch Nr. 13

www.nahundfrisch.at

Schinkenfleckerl überbacken Apfeltorte 

www.nahundfrisch.at

RD0908.qxd  06.08.2008  14:27 Uhr  Seite 3



Zutaten für 4 Portionen
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