Cake-Pops (Kuchen am Stiel)

; S—— ' :
St. Galler Kantonaler Biuerinnenverband qntm::;:?u:rn Hanni Pestalozzi

Bauernverband St.Gallen Wity stiftung




Teig
Blech 28 cm @

200 g
1/2 TL
758
1dl

Belag

4 EL
4-5 oder
800 g

Guss

1dl
1.5dl
2

4 EL
1EL
1-2TL

Vdddda

St. Galler
Bauernverband

Mehl

Salz

kalte Butter
Wasser

gemahlene Nusse
Apfel in schnitzen oder
Zwetschgen entsteint

Milch

Rahm

Eier

Zucker

Maisstarke
Vanillezucker oder Zimt

Kantonaler Bauerinnenverband

St.Gallen

=

Zubereitung

Mehl in Schissel geben und Salz dazufigen.
Nun die Butter dazugeben, zerkleinern,
sorgfaltig verreiben, bis die Masse
gleichmassig krimelig ist.

Wasser dazu giessen und Teig
zusammenfugen.

Zugedeckt an der Kalte 30 Minuten ruhen
lassen.

Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen,
Blech belegen, Boden mit einer Gabel
einstechen.

NUsse auf den Teigboden verteilen und
Frichte darauf verteilen.

Guss

Alle Zutaten gut verrthren, Uber die Fruchte
giessen.

Wahe in der unteren Halfte des auf 220 Grad
vorgeheizten Ofens 30 Minuten backen.
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Zutaten Zubereitung

100 g geschalte, ganze Mandeln e Mandeln nach Belieben résten.
250 g entsteinte Dérrpflaumen e Anschliessend in jede Pflaume eine Mandel
10 Specktranchen stecken.

e Specktranchen halbieren, jede Pflaume
einzeln umwickeln, fur besseren Halt mit
einem Zahnstocher fixieren

e Speckpflaumen in der Bratpfanne knusprig
braten.
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Zutaten Zubereitung

600 g Ruebli, in Scheibchen e RUlebli und Schalotte in der warmen Butter
1 Schalotte, gehackt andampfen, Bouillon dazugiessen, zugedeckt
1EL Butter weich kochen.
6 dl Gemusebouillon e Suppe fein purieren.
1TL frischer Ingwer, fein gerieben e Ingwer, Zitronenschale und -saft darunter
1 Zitrone, abgeriebene Schale mischen, wirzen.
1TL Zitronensaft e Zwei Drittel des Schlagrahms sorgfaltig
Salz, nach Bedarf darunter ziehen, anrichten.
Pfeffer, nach Bedarf e Mit dem restlichen Rahm, den Rueblilocken
1.8dl Rahm, steif geschlagen und dem Kerbel garnieren.
1 Ruebli, mit dem Sparschaler in
dunne Streifen geschnitten,
blanchiert

Kerbelblattchen fir die Garnitur
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Zutaten Zubereitung

3 Birnen (z.B. gute Luise), e Birnen mit Portwein mischen, salzen und
in ca. 2 mm dicken Scheiben funf Minuten stehen lassen, bis der Portwein

1EL roter Portwein vollstandig aufgesogen ist.

1 Prise Salz e Teig auf wenig Mehl zu einem Quadrat von

250 g Blatterteig ca. 3030 cm auswallen.

wenig Weissmehl zum Auswallen e Teigin acht Rechtecke schneiden.

150 g Blauschimmelkase (z.B. e Teigstlicke auf ein mit Backpapier belegtes
Gorgonzola) in Warfeli Blech legen. Rander im Abstand von ca. 1 cm
Pfeffer schrag einschneiden.

e Birnen auf die Teigstlcke legen, Gorgonzola
darauf verteilen.

Die Jalousien ca. 20 Minuten in der Mitte des auf
200 Grad vorgeheizten Ofens backen. Jalousien
herausnehmen und wirzen.

\ -
St. Galler Kantonaler Biuerinnenverband qi \Milchbaucrn Ha.nni Pestalozzi
Bauernverband St.Gallen Mitte-Dst Stiftung



Feigensenf

tietve _
s __ qnl

Vereinigte H R
Milcnboners Hanni Pestalozzi

Mitte-Ost Stiftung

St. Galler Kantonaler Biuerinnenverband
Bauernverband St.Gallen




Teig

Blech 28 cm @
200 g

1/2 TL

758

1dl

Belag

800 g

Guss

2.5dl
1/2 EL
1-2

50-100g

Ve ddda

St. Galler
Bauernverband

Kantonaler Bduerinnenverband

Mehl

Salz

kalte Butter
Wasser

Butter zum diunsten

Gemdse, je nach Saison, z.B.
Ruebli, Pastinaken, Kohlrabi,
Zucchini, in knapp 1 cm grossen
Wirfeln oder Lauch, Peperoni,
Fenchel in Streifen

Salz

Pfeffer

Eier, verquirlt

Milch

Maisstarke

Knoblauchzehen, gepresst

Salz

Muskatnuss

geriebener Kase, z.B. Emmentaler
oder Gyere
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St.Gallen

Zubereitung

Teig

Mehl in Schissel geben und Salz dazufigen.
Nun die Butter dazugeben, zerkleinern,
sorgfaltig verreiben, bis die Masse
gleichmassig krimelig ist.

Wasser dazu giessen und Teig
zusammenfugen.

Zugedeckt an der Kalte 30 Minuten ruhen
lassen.

Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen,
Blech belegen, Boden mit einer Gabel
einstechen.

Belag und Guss

Gemuse in einer weiten Pfanne in der Butter
andunsten, wirzen. Mit Deckel
verschliessen, Hitze etwas zurulckstellen.
10-15 Minuten knackig garen, gelegentlich
rahren, allfallige Flissigkeit eindampfen
lassen. Ohne Deckel leicht auskuhlen lassen.
Ofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen (Heissluft/Umluft 200 Grad).

Fur den Guss alle Zutaten verrthren.
Gemlse kurz vor dem Backen auf dem
vorbereiteten Teig verteilen.

Guss daruber giessen und mit Kase
bestreuen.

Quiche 35-40 Minuten auf der untersten Rille
des vorgeheizten Ofens backen. Herausnehmen,
heiss servieren.

Vereinigte
Milchbauern
Mitte-Ost

£ W
N
#
W

Hanni Pestalozzi ‘% I

Stiftung



Teig Zubereitung

250 g Mehl Teig
1TL Salz e Mehl und Salz in einer Schussel mischen.
100 g Butter, kalt Butter in Stlicke schneiden, beifiigen und zu
1EL Essig einer krimeligen Masse verreiben, eine
ca. 1dl Wasser Mulde formen. Essig und Wasser
hineingiessen.
(oder Fertig-Butterkuchenteig) e Zu einem Teig zusammenfugen, nicht
kneten. In Folie gewickelt 30 Minuten kuhl
Belag stellen.
750 g Zwiebeln, in Streifen Belag
2EL ERLigs . e Butter in einer Bratpfanne schmelzen lassen.
795 EEEE SPEc e Zwiebeln und Speckwdurfeli dazugeben, bei
Guss mittlerer Hitze ca. 5 Minuten andampfen,
ohne dass die Zwiebeln Farbe annehmen.
1dl Milch Auskuhlen lassen.
200 g Creme fraiche
2 Eier Guss
12 TL Kimmel, nach Belieben e Milch, Creme fraiche und Eier in einem
Salz Massbecher verquirlen, wurzen.
Pfeffer e Teig auf wenig Mehl rund auswallen. Im mit
Muskatnuss Backpapier belegten Blech auslegen,

Teigboden mit einer Gabel dicht einstechen.
15 Minuten kihl stellen. Ofen auf 220 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen
(Heissluft/Umluft ca. 200 Grad).

Zwiebelgemisch auf dem Teigboden verteilen.
Guss daruber giessen. Bolletiinne auf der
untersten Rille des vorgeheizten Ofens 25-30
Minuten backen.
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Teig
Blech 28 cm @

200 g
1/2TL
758
1dl

Belag

100 g
200 g
300 g

2.5dl
1.8dl

2

Vdddda

St. Galler
Bauernverband

Mehl

Salz

kalte Butter
Wasser

Speckwdurfel

Lauch, in feinen Streifen
rezenter Gruyere, an der
Rostiraffel gerieben

Eier, verquirlt

Milch

Saucenhalbrahm

Pfeffer

Muskatnuss

Paprika

Kantonaler Bauerinnenverband

St.Gallen

Zubereitung

Teig

Mehl in Schissel geben und Salz dazufigen.
Nun die Butter dazugeben, zerkleinern,
sorgfaltig verreiben, bis die Masse
gleichmassig krimelig ist.

Wasser dazu giessen und Teig
zusammenfugen.

Zugedeckt an der Kalte 30 Minuten ruhen
lassen.

Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen,
Blech belegen, Boden mit einer Gabel
einstechen.

Ofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen (Heissluft/Umluft ca. 180 Grad).

Belag:

Speckwdurfel ohne Fettzugabe in der
Bratpfanne anbraten, Lauch dazugeben und
2 Minuten mitdampfen.

e Restliche Zutaten vermischen. Speckwurfel

und Lauch darunterziehen. Den Belag auf
den Teigboden verteilen.

Die Wahe in der unteren Halfte des
vorgeheizten Ofens 30-40 Minuten backen.
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Zutaten Zubereitung

60 g Sellerie e Sellerie, Lauch und Zwiebeln in kleine Wurfel
60 g Lauch schneiden und in Bratbutter andiinsten, mit
60g Zwiebeln Mehl bestauben und gut einrthren.

40 g Butter e Mit Hihnerbruhe abléschen und aufkochen
50g Mehl mit Salz , Pfeffer abschmecken und 10

1.2L Huhnerbrihe Minuten kocheln lassen.

3dl SH Riesling Silvaner (Weisswein) e Die Suppe mit dem Stabmixer purieren, evtl.
Schnittlauch durch ein Sieb streichen.

Salz e Wein und Rahm beifligen und leicht

Pfeffer einkochen lassen.

e In Teller verteilen und mit etwas
geschlagenem Rahm und wenig gehackten
Schnittlauch garnieren
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Zutaten Zubereitung

500 g Aroniabeeren e Die Birnen schalen, rusten und in Stlcke
600 g Birnen schneiden. In einen Topf geben.

1 Zitrone e Aroniabeeren waschen, abtropfen und
3dl Wasser oder Sussmost dazugeben.

600 g Gelierzucker 2:1 e Ausgepresster Zitronensaft hinzufugen.

e Flussigkeit und Gelierzucker in den Topf
geben und fur eine Stunde ziehen lassen.

e Alles aufkochen, purieren und 4 Minuten
kochen lassen.

e Anschliessend in die vorbereiteten Glaser

abfullen.
Zutaten Zubereitung
1.5 kg Quitten e Die Quitten waschen, in kleine Stucke
3dl Wasser schneiden, samt Kerngehause und Schale,
1 Zimtstrange anschliessend in einen Topf geben.
1L Apfelsaft e 3 dl Wasser und die Zimtstange dazugeben
1 Packchen  Vanillezucker und alles weichkochen.
- 1 Kg Gelierzucker 2:1 e Die weich gekochten Frichte purieren und

anschliessend durch ein Sieb streichen.
e 1 kg Mus und den Apfelsaft vermischen,
Vanillezucker und Gelierzucker dazugeben
und aufkochen. Gelierprobe machen.
e Konfitlre anschliessend in die vorbereiteten
T ; Glaser abftllen.
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Konfituren

Quitten Konfiture

Kirbis-Konfittire mit Apfeln
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Butterzopf
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Spitzbueben
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