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Kochideen
von Nah&Frisch

Schinkenfleckerl überbacken
ZUBEREITUNG

Backrohr auf 180 °C vorheizen. Fleckerl in kochendem Salzwasser kernig kochen. Den Zwiebel 
in etwas Butter glasig dünsten, den Schinken dazu geben und etwas anrösten. Zur Seite stellen 
und überkühlen.

Eier trennen, aus dem Eiweiß Schnee schlagen. Die Dotter mit dem Rahm und den gehackten 
Kräutern verrühren und würzen. Fleckerl abseihen und mit dem Schinken und der Dotter-
Rahm-Mischung vermengen, den Schnee unterheben.

In die mit Butter ausgefettete Auflaufform geben, gleichmäßig 
verstreichen, mit Käse bestreuen und anschließend mit zerlassener 
Butter beträufeln und im Ofen ca. 35 Minuten backen, bis der 
Käse gut geschmolzen und goldbraun ist.

ZUTATEN

150 g Schinken
(Selchfleisch oder Speck)
150 g Fleckerl
2 Eier
1/2 Becher Sauerrahm
Kräuter (frisch, Petersilie, Schnittlauch)
Butter
100 g Käse
(gerieben, Gouda, Emmentaler, o.ä.)
1 Zwiebel (fein geschnitten)
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Portionen 4 Personen
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Zu den überbackenen Schinkenfleckerl passt am besten ein Weinviertel DAC 
Grüner Veltliner mit dem typischen Pfefferl am Gaumen, mit einer frischen 
knackigen Säure und animierender Frucht.



ZUBEREITUNG

Den Kürbis waschen, ggf. schälen, entkernen, in ca. 2 cm große Stücke schneiden. In einen Topf 
mit Wasser (bis zu ⅓ des Topfes) geben. Bei geschlossenem Deckel 20 bis 25 Minuten garen, 
anschließend das überschüssige Wasser abgießen.

Die Kartoffeln ebenfalls 20 bis 25 Minuten garen, dann abgießen und abkühlen lassen. 
Anschließend schälen und zerstampfen und gemeinsam mit dem Kürbis zu einem Mus pürieren. 
Mehl, Eier, 50 g geriebenen Parmesan und 1 TL Salz zum Kürbis-Kartoffelmus geben, mit einem 
Holzlöffel verrühren und mit den Händen verkneten, bis sich der Teig zu einer Kugel formen lässt. 
Den Teig in Klarsichtfolie wickeln und für 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen.

Eine Arbeitsfläche großzügig mit Mehl bestäuben. Den Teig aus der Folie wickeln und in 4 gleich 
große Stücke teilen. Nacheinander jedes Stück auf der bemehlten Arbeitsfläche zu einer Rolle mit 
ca. 2 cm Durchmesser rollen und dann in ca. 2 cm lange Stücke schneiden. Für das typische 
Muster die Gnocchi vorsichtig über die bemehlte Rückseite einer Gabel rollen. Einen großen 
Topf mit reichlich Salzwasser zum Sieden bringen. Die Gnocchi in 3 bis 4 Portionen ins Wasser 
geben und gar ziehen lassen. Die Gnocchi sind fertig, sobald sie an der Wasseroberfläche 
schwimmen. Mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und gut 
abtropfen lassen. 

Für die Salbeibutter 2 EL Olivenöl in einer großen Pfanne erhitzen. 
Lorbeerblatt und Gnocchi hinzufügen und rundherum anbraten, bis 
die Gnocchi leicht gebräunt sind. Aus der Pfanne nehmen und warm 
stellen, das Lorbeerblatt entfernen. In der gleichen Pfanne die Butter 
schmelzen und darin den fein gehackten Salbei vorsichtig hin- und 
her schwenken.

Die Gnocchi auf Tellern verteilen und mit der Salbei- oder Kräuter-
butter beträufeln. Restlichen Parmesan reiben und großzügig über die 
Gnocchi geben. Guten Appetit!

ZUTATEN

250 g Kürbis z.B. Hokkaido
2 mehlige Kartoffeln
200-250 g Dinkelmehl plus extra Mehl 
für die Arbeitsfläche
2 Eier
100 g Parmesan
BAD ISCHLER Kristallsalz
Pfeffer
2 EL Olivenöl
1 Lorbeerblatt
60 g Butter
1 kleiner Bund Salbei

Portionen 4 Personen

Kürbisgnocchi
mit Salbeibutter

Fo
to

 &
 R

ez
ep

t: 
w

w
w

.s
al

in
en

.c
om



Portionen 12 Personen
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ZUBEREITUNG

Karotten schälen und fein raspeln. 200 g Nüsse fein mahlen. Mit Mehl, Backpulver, Gewürzen 
und Salz mischen. Restliche Nüsse hacken.

Zucker mit Eiern cremig rühren. Erst Buttermilch und Öl, dann Karotten und 50g Nüsse 
unterrühren. In eine gefettete, bemehlte eckige Springform (ca. 24 x 24 cm) füllen. Im 
vorgeheizten Backofen bei 180 °C, Umluft: 160 °C ca. 30 Minuten backen. Aus dem Ofen 
nehmen und auskühlen lassen.

3 EL Zucker mit 1 EL Wasser in einer Pfanne goldgelb karamellisieren. Restliche Walnüsse 
unterrühren. Auf Backpapier auskühlen lassen.

Philadelphia, Staubzucker und Saft verrühren. Creme wolkig auf den Kuchen streichen. 
Kuchen in Stücke teilen und mit Krokant und Zesten verzieren.

ZUTATEN

400 g Karotten
325 g Walnüsse
250 g Mehl
1 TL Backpulver
1 TL Zimt
1 MP gemahlene Gewürznelke
1 MP gemahlene Muskatnuss
1 MP gemahlene Vanille
1 Prise Salz
200 g brauner Zucker
4 Eier (Größe M)
80 ml Buttermilch
80 ml Öl
3 EL Zucker
2 Pkg. Philadelphia Klassisch 
Doppelrahmstufe (à 175 g)
75 g Staubzucker
2 EL Zitronensaft
Zitronenzesten zum Verzieren

Karottenkuchen
mit Philadelphia Frischkäse-Frosting



Portionen 12 Stück
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ZUBEREITUNG

Den Backofen Ober- und Unterhitze auf 180 °C vorheizen. Für den Teig das Mehl mit Back-
pulver vermischen und in eine Rührschüssel sieben. Die übrigen Zutaten der Reihe nach 
dazugeben und mit dem Handmixer glattrühren.

Die Masse in eine befettete, bemehlte Obstkuchenform füllen und 
glattstreichen. Die Form im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. 
Das gebackene Biskuit vorsichtig aus der Form stürzen u nd a bkühlen 
lassen. Den Tortenboden mit Marmelade bestreichen. Den Pudding 
umrühren und ebenfalls auf den Kuchenboden streichen. 

Nun die Erdbeeren darauf verteilen. Tortengelee zubereiten und 
anschließend die Erdbeeren damit übergießen. Tortenguss fest werden 
lassen.

Den Erdbeerkuchen mit Henkell Sekt Rosé servieren.

ZUTATEN

Teig:
125 g glattes Mehl
½ EL Backpulver
100 g Zucker
1 Pkg. Vanillinzucker
4 Eier 
Butter, zerlassen und etwas Mehl
für die Tortenform
Belag:
1 kg halbierte Erdbeeren
1 Pkg. Tortengelee, klar 
250 ml Henkell Sekt Rosé
(oder alternativ Apfelsaft)
3 EL Marmelade (Marille)
180 g Vanille Pudding

Klassischer Erdbeerkuchen


