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Kochideen
von Nah&Frisch

Saftige Roggenvollkornweckerl
ZUBEREITUNG

Germ zerbröseln und im warmen Wasser auflösen. Das Vollkornmehl mit dem Salz in einer 
großen Schüssel vermischen und das Hefewasser hinzugeben. Einige Minuten kneten, 
bis ein Teig entsteht, der sich weich anfühlt. Eine Stunde gehen lassen und anschließend auf 
der Arbeitsfläche mit etwas Mehl aus einem Sieb bestäuben. Auf der bemehlten Arbeitsfläche 
1/3 des Teiges zur einer ca. 3 cm dicke Rolle formen und gleichmäßige Stücke teilen.

Die Weckerl und auf ein Blech legen. Mit dem restlichen Teig wiederholen. Bei 250 °C 
Ober-/Unterhitze im vorgeheizten Ofen etwa 10 Minuten lang backen und anschließend weitere 
10 Minuten bei 200 °C Ober-/Unterhitze fertig backen.

Tipp: Dazu passen die feinen Tramezzini Aufstriche
von Wojnar’s hervorragend.

ZUTATEN

250 g Weizenvollkornmehl
250 g Roggenmehl
1 Würfel Germ
1 TL Kümmel
2 TL Salz
450 ml Wasser

Portionen ca. 10-12 Weckerl
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ZUBEREITUNG

Putenschnitzel etwas flacher klopfen, salzen und pfeffern. Spinat gründlich waschen und 
putzen und anschließend mit den Tomaten grob hacken Den Frischkäse darunter rühren. 
Öl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin rundherum anbraten. Zwiebel schälen, 
fein würfeln und in etwas Butter andünsten. Mehl darüber stäuben, 100 ml Suppe einrühren, 
aufkochen. Spinatmasse einrühren und 3 – 4 Minuten köcheln lassen.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Eine Auflaufform 
fetten, Spinatmasse hineingeben und die Putenschnitzel 
daraufsetzen, mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten 
Backofen bei 180 °C Umluft ca. 15 – 20 Minuten backen. Dazu 
passen Bandnudeln.

ZUTATEN

4 Putenschnitzel
Salz, Pfeffer
Getrocknete Tomaten in Öl 
100 g Frischkäse 
Öl für die Form
500 g Blattspinat 
1 Zwiebel
2 EL Butter
Mehl
250 ml Gemüsesuppe
1 Becher Schlagobers
geriebene Muskatnuss
frisch geriebener Parmesan

Portionen 4 Personen

Putenschnitzel
mit Spinat überbacken
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Weintipp
Ein fein-fruchtiger, frischer und eleganter Chardonnay aus der Steiermark 
passt ausgezeichnet zum überbackenen Putenschnitzel.



Portionen 4 Personen
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ZUBEREITUNG

Die Bananen schälen, in einer flachen Schüssel mit einer Gabel zerdrücken. Zitronensaft, 
Zucker, Vanillezucker und Danone Dany Sahne Vanille darunter rühren. Damit alles noch 
cremiger wird, mit einem Pürierstab die Creme pürieren.

Das Schlagobers steif schlagen und mit der Bananenmasse in einem Glas schichten.

Mit Keksbrösel und Bananenscheiben garniert servieren.

ZUTATEN

2 Bananen
1 Saft Zitronensaft
1 EL Vanillezucker
1 EL Zucker
2 Becher Danone Dany Sahne
Vanille (à 190 g)
½ Becher Schlagobers
Butterkekse
½ Banane in Scheiben

Bananen Creme



Portionen ca. 18 Krapfen

ZE
V 

N
ah

&F
ris

ch
 M

ar
ke

tin
gs

er
vi

ce
 G

m
bH

, 1
02

0 
W

ie
n,

 Ir
rtu

m
 u

nd
 D

ru
ck

fe
hl

er
 v

or
be

ha
lte

n.

Fo
to

 &
 R

ez
ep

t: 
w

w
w

.fi
ni

s-
fin

st
es

.a
t

ZUBEREITUNG

Für den süßen Germteig zunächst die 4 Eidotter mit 20 g Zucker schaumig rühren. Restliche 
Zutaten hinzufügen und zu einem weichen Teig verkneten. Den Teig an einem warmen Ort 
zugedeckt rasten lassen bis sich das Volume verdoppelt (ca. 30-45 Minuten).

Danach den Teig zusammenschlagen und erneut gehen lassen (ca. 30 Minuten). Den Teig in 
50-70 g schwere Teigstücke teilen und zu Kugeln formen und mit einem feuchten Tuch 
zugedeckt nochmals 10 Minuten rasten lassen.

Danach die Kugel mit einem Brett f lach drücken damit sie nur mehr 1cm hoch sind und 
nochmals kurz 10 Minuten rasten lassen. Lass den Teig genügend Zeit zum Gehen und 
anschließend schleife deine Krapfen zu runden Kugeln.

Öl und ein Stück Butterschmalz erhitzen. Vorsicht: das Öl sollte auf maximal 160 °C erhitzt 
werden (mittlere Hitze) sonst werden die Krapfen zu dunkel. Krapfen schwimmend ca. 3–4 
Minuten zugedeckt backen. Wenden und erneut ca. 3–4 Minuten ohne Deckel backen. 
Krapfen abtropfen und kurz auskühlen lassen. 
Anschließend mit Marillenmarmelade füllen 
und mit Staubzucker bestreuen.

Mein Tipp: Hast Du das gewusst? Ein Schluck 
Rum im Teig verhindert, dass der Krapfen zu 
viel Fett aufsaugt.

ZUTATEN

Teig:
40 g Zucker
4 Eidotter
400 g Finis Feinstes Weizenmehl glatt
30 g zimmerwarme Butter
35 g Germ oder 1 Packung Trockengerm
180 ml Milch
Zitronenabrieb
1 EL Rum
1 Prise Salz
Füllung:
Marillenmarmelade
Dekoration:
Staubzucker

Flaumige Faschingskrapfen


