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Vorwort 
 
Dieses Kochbuch ist eine Rezeptesammlung aus dem Forum von Metal Only. 
 
Es entstand in einem Zeitraum von ca. 1,5 Jahren unter der Beteiligung von über 
70 Usern.  
 
Das Copyright der Rezepte und zugehörigen Bilder liegt jeweils bei den 
genannten Usern aus dem MO Forum.  

 
Ich habe sie nur zusammengetragen und etwas übersichtlicher formatiert. 
 
Für alle Rezepte wird von einer gewissen technischen Grundausstattung der Küchen 
ausgegangen, so dass nicht immer extra erwähnt wird, dass man unter anderem 
ein Messer, einen Topf oder so etwas benötigt. 
 
Alles andere, was vielleicht nicht in jeder Küche zu finden ist, wird separat genannt. 
 
Bleibt mir nur, euch einen guten Appetit und viel Spaß beim nachkochen zu 
wünschen. 
 
Euer Mawoh 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 3 

Inhaltsverzeichnis  
 

Suppen 
 
Biersuppe (Wuschel) 6 
Hühner-Nudel-Suppe (Der Mawoh) 7 
Texanischer Fleischtopf (unbekannter User)  8 
Zwiebelsuppe (Adran) 9 
Kartoffelcremesuppe (Der Mawoh) 10  
 

Hauptgerichte 
 
Texas Chili (unbekannter User) 12 
Das Schweineschnitzel Wienerart (Tetzel) 13 
Championrahmgeschnetzeltes (Sydmaster) 14 
Lasagne (Schnitzel) 15 
Käse-Schinken-Sahne Spaghetti (pinguin_of_dark) 16 
Frikadellen (Mag) 17 
Chili (DarkMessiah) 18 
Spinat-Puten/Hähnchen-Geschnetzeltes (Zeche) 19 
Original Sizilianische Spaghetti (Assmodina69) 20 
Backofenschnitzel mit Spätzle (Valia) 21 
Spinatnudeln (Schlumpfenhexe) 22 
Nudeln mit Gemüse-Tomaten-Kaffeesahne-Soße (Didi) 23 
Pulled Pork (Mag) 24 
Paprika-Sahne-Schwein (Tarfull) 25 
Ribs ausm Backofen (Mag) 26 
Schichtfleisch - mit Kartoffeln und Pilzen (Mag) 27 
Tobis pelvels-geiles Chinagelicht (das Tobi) 28 
Schinkenschlacht (Eisemrother) 29 
Pizza Barbaria (Black_Birn) 30 
Hackfleischröllchen im Schinkenmantel mit Käser überbacken (Dawn) 31 
Schinken Nudeln (Dawn) 32 
Käsespätzle a la Festivalart Matschimagus (Didi) 33 
BALKONesisches Kräuterhühnchen mit Kartoffeln (Der Mawoh) 34 
Indonesisches Curry-Geschnetzeltes (eule83) 35 
Frühlingshähnchen auf grüner Wiese (schredder83) 36 
Pizza mit Hefeteig (Der Mawoh) 37 
Pizza mit Quark-Öl-Teig (Maaaf) 38 
Hähnchenschenkel mit Reis (Der Mawoh) 39 
Spaghetti Carbonara (Der Mawoh) 40 
Kohlrabischnitzel & Sesamkartoffeln (Tschud) 41 
Hamburger (Der Mawoh) 42 
BeerButChicke – BBC (Mag) 43 
Bacon Cheeseburger (unbekannter User) 44 
Die Rostbratwurst (NoXx) 45 
Rührei à la TheMaidenFreak (TheMaidenFreak) 46 
Backschinken mal anders (Alf) 47 
Königsberger Klopse (BadRabbit) 48 
Kalafkalasch (Tarfull) 49 
Pizza Italienisch bis Amerikanisch (Adran) 50 
Curry (Bolli) 51 
Schnitzel in Jägersoße (Der Mawoh) 52 
Schinkennudeln Spezial (unbekannter User) 53 
Nährpampe (Adran) 54 
Schwäbischer Zwiebelkuchen (dr_stevie) 55 
Penne mit Walnusssauce (Magdeburger) 56 
Schinken in Bordeaux (Provokation) 57 
Großer Schneller Pfannkuchen (cylongames) 58 
Shadowbears Bräterschmaus ([S]hadow[B]ear) 59 
Tortelloniauflauf (Burgi) 60 



 4 

Texanisches Rodeo (Unbekannter User) 61  
 

Beilagen 
 
Kartoffeln mit Sonnenblumen-Käse-Kruste (Magdeburger) 63 
Samurai Salat (q97odin) 64 
Arabisch-, Eingedeutschte-, Version von Cous Cous (Adran) 65 
Kartoffelpuffer (Adran) 66 
Kartoffelsalat à la Mama (Der Mawoh) 67 
Folien Kartoffeln (Mag) 68 
Kartoffelpüree (Der Mawoh) 69 
Pizzabrötchen (Karnickel) 70 
Maiskolben (Mag) 71 
Apfel-Möhren-Salat (Der Mawoh) 72 
Kartoffel-Frischkäse-Matscherei (Didi) 73 
Ratatuillie (schredder83) 74 
Festival Essen (cylongames) 75 
Bohnen mit Mettenden (ELchblut) 76 
Bratkartoffeln (killersheep) 77 
Africa Curry (Thoughtful) 78 
Nudelsalat für weniger Faule (Mag) 79 
Nudelsalat für Faule (Mag) 80 
Pizzaschnecken (Mag) 81  
 

Süßes und Desserts 
 
Eierlikörkuchen (q97odin) 83 
Schoko-Banane (SlyrsTroll) 84 
Schoko-Karamell-Popcorn (Der Mawoh) 85 
Vanillekipferl (dereine) 86 
Knoblauchschokolade (ChildrenCorpse!) 87 
Russischer Zupfkuchen (Zyan-Cali) 88 
Scheiße (das Tobi) 89 
Blueberry pie (unbekannter User) 90  
 

Soßen und Dipps 
 
Vegetarische Soße (Jimmy) 92 
Mango-Chutney mit Senfsamen (Kruemel) 93 
Hackfleischsoße (Der Mawoh) 94 
Pesto alla Pomodoro (Rulgup) 95 
BBQ-Sauce (Bolli) 96 
Die ultimative Schokosoße (Zyan-Cali) 97  
 

Sonstiges 
 
Schweizer Birchermüsli (Flusstroll) 99 
Milkshake (Ferum) 100 
Met (Der Mawoh) 101 
Magic Dust (Mag) 102 
Schinkenhörnchen (Wolle) 103  
 
Tipps, Zitate und alphabetisches Inhaltsverzeichnis ab Seite 104                                                                 

 
 
 



 5 

Suppen 
 

Suppen ähneln der üblichen Nahrung eines jeden Metal-Heads, da sie in 
der Regel sehr flüssig sind. 
 
Sie gehören zu jedem Menü, sind meistens einfach zu kochen, gelingen 
fast immer und an kalten Wintertagen gibt es fast nichts Besseres. 
Immerhin fünf Rezepte konnte die Metal Only Gemeinschaft sammeln. 
 
Von schnell und einfach über partytauglich bis hin zum Eintopf ist alles 
dabei. 
 
Ihr größter Vorteil ist wohl, dass man sie in großen Mengen für viele 
hungrige Mäuler machen und lange warm halten kann – ideal für 
Festivals, große Besäufnisse, Partys… also ganz normale Abende. 
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Biersuppe 
(Wuschel) 

 
 

Für 2  Person 
 
Zutaten: 
½ Liter Milch 
1 Prise Salz 
1 Stange/n Zimt 
30 g Puddingpulver (Vanille oder 
nach Geschmack) 
60 g Zucker 
1 Ei(er), getrennt 
½ Liter Bier  
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Die Milch mit Salz und Zimt zum Kochen bringen. 
Das Puddingpulver anrühren, Zucker und Eigelb schaumig rühren und alles zur 
Milch geben. 
Das Bier zugeben und erhitzen. 
Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen und als Flöckchen auf die Suppe setzen. 
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Hühner-Nudel-Suppe 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 3-4 Person 
 
Zutaten: 
1-2 EL Sonnenblumenöl 
ein mal Suppengemüse (Möhre, 
Sellerie, Lauch) 
1 Zwiebel 
1 Lorbeerblatt 
2-3 Nelken 
1 Zehe Knoblauch 
1 Suppenhuhn 
Thymian 
Estragon 
Suppennudeln (nach Hunger) 
TK-Erbsen (nach Geschmack) 
2-3 Möhren 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Suppengemüse putzen und in kleine Stücke schneiden. Die Zwiebel schälen und 
spicken (=Lorbeerblatt mit den Nelken daran befestigen), Knoblauch schälen; alles 
mit dem Öl in den großen Topf schmeiße und kurz anrösten. Anschließend das Huhn 
(ggf. in der Mitte teilen) und die Gewürze mit dazu geben, alles mit Wasser 
bedecken und eine Stunde kochen lassen. In der Zwischenzeit die Möhren schälen 
und in mundgerechte Stücke schneiden. 
 
Das Sieb über eine Schüssel stellen und das Ganze abgießen. Die Brühe zurück in 
den großen Topf gießen und das Huhn aus dem Gemüse fischen und zerteilen. 
Knochen + ausgekochtes Suppengemüse kann weg. Das Gemüse zu der Brühe 
geben und alles noch mal 15-20 Minuten durchkochen. Gleichzeitig in dem kleinen 
Topf die Suppennudeln kochen. 
 
Anschließend alles mit Salz/Pfeffer abschmecken. Nudeln erst direkt auf dem Teller 
zur Suppe geben. Das hat den Vorteil, dass wenn man nicht alles auf einmal 
aufisst, dass die Nudeln nicht total aufweichen. 
 
Festivalversion: 
Nudeln direkt im Topf mitkochen, (Suppen-)Gemüse ist optional und kann durch 
Instant-Brühe ersetzt werden. 
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Texanischer Fleischtopf 
(unbekannter User) 

 
 

Für 6 Person 
 
Zutaten: 
200 g Kichererbsen oder weiße 
Bohnen  
250 g Rindfleisch  
200 g Lammfleisch  
200 g Schweinefleisch (Original 
Schweinekopf)  
½ Huhn (Suppenhuhn)  
1 TL Salz  
1 Lorbeerblätter  
5 Pfeffer (Körner)  
100 g Speck, durchwachsen  
200 g Knoblauchwurst  
¼ Kopf Weißkohl  
2 Möhre(n)  
2 Stange/n Lauch  
1 Mais, - Kolben, frisch  
250 Kartoffeln, sehr kleine  
1 Zwiebel(n)  
1 EL Öl  
3 Tomate(n)  
1 kleine Pfefferschote(n), scharf  
1 Prise Cayennepfeffer  
1 EL Petersilie, fein gehackt  
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Kichererbsen oder Bohnenkerne mit Wasser bedeckt über Nacht einweichen lassen.  
Das Fleisch in große Würfel schneiden, das Huhn in Portionsstücke zerlegen.  
 
Die Kichererbsen oder Bohnen in einem großen Topf mit dem Einweichwasser – mit 
Wasser auf 2 l ergänzt – zum Kochen bringen.  
Die Fleischwürfel und Hühnerstücke zugeben, aufkochen und abschäumen; nicht 
umrühren. Salz, Lorbeerblatt und Pfefferkörner zufügen und alles bei mäßiger Hitze 
1 Std. kochen lassen. Speck würfeln, mit den Würstchen und den halbierten 
Weißkohlvierteln in den Topf geben. 
Weitere 20 Min. kochen lassen. Möhren in Streifen, Lauch in Scheiben und Mais in 
Stücke schneiden. 10 Min. mitkochen lassen. 
Inzwischen Kartoffeln schälen und die Zwiebelwürfel in Öl glasig braten. Die ganzen 
Kartoffeln, Zwiebelwürfel, halbierten Tomaten und halbierte Pfefferschote in den 
Eintopf geben und 30 Min. fertig garen. 
Mit Cayennepfeffer scharf abschmecken.  
 
Mit Petersilie bestreut im Topf servieren. 
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Zwiebelsuppe 
(Adran) 

 
 

Für 1  Person 
 
Zutaten: 
- 2 große Zwiebeln 
- 40 g Butter oder Pflanzenfett 
- 3 TL Mehl 
- 1 TL Salz oder mehr 
- Pfeffer 
- evtl. gewürfelter Speck 
- Beilage Brot 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Zuerst die Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. 
Die hälfte der Butter in die gusseiserne Pfanne geben, kurz warten, dann Zwiebeln 
und Salz rein. 
Nun so lange braten bis die Zwiebeln glasig sind und dann in den Kochtopf geben 
welcher noch nicht auf dem Herd steht. 
Nun den Rest Butter in die Pfanne geben, diese kann schon von der Herdplatte 
runter genommen werden. 
Wenn die Butter geschmolzen ist, kommt ein TL Mehr drauf, dann alles schön 
verrühren und noch ein TL Mehl. 
Wenn man dann das Mehl nach und nach da zugegeben hat, kommt jetzt nach und 
nach Wasser drauf. 
Wichtig ist dabei, nie zu viel Wasser auf einmal, sonst klumpt es und immer gut 
verrühren. 
Besser ist auch Wasser aus dem Wasserkocher, da es dann nicht so spritzt. Wenn 
dann alles soweit passt, kommt es in den Kochtopf zu den Zwiebeln. Noch mit 
etwas Wasser die Pfanne auswaschen und in den Kochtopf geben. Kurz aufkochen, 
ab schmecken ob es zu viel oder zu wenig Wasser/Salz ist. Die Suppe sollte nicht 
mehr sein, als in einem tiefen Teller passt. Irgendwann noch mit etwas Pfeffer 
würzen. 
 
Wer will kann noch Speck anbraten und dazu geben. Als Beilage ist Brot ganz gut 
oder so etwas. Ich denke mal, man kann es auch anstatt als Harz 4 Suppe für den 
Hauptgang, als Soße für Steaks verwenden. 
 
Bier dazu, prost Mahlzeit! 
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Kartoffelcremesuppe 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
Kartoffeln nach Hunger, ca. 800 
g 
eine Zwiebel 
eine mittelgroße Möhre 
ca. 100 g gewürfelten Speck 
etwas Sonnenblumenöl 
ein Becher Crème fraîche 
Instantbrühe 
Salz + Pfeffer 
Röstzwiebeln 
Wiener Würstchen, 4 pro Person  
 
Material: Pürrierstab 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Kartoffeln, Möhre und Zwiebel schälen und klein schneiden, Kartoffeln zur Seite 
stellen. Möhre, Speck und Zwiebeln in einem Topf mit etwas Öl anrösten - das gibt 
Aroma. 
Dann die Kartoffelstücke dazu und das Ganze mit Wasser aufgießen (so, dass die 
Kartoffeln komplett bedeckt sind) und Instantbrühe nach Geschmack dazugeben. 
Die Kartoffeln 15-20 Minuten kochen, bis sie weich sind. In der Zwischenzeit die 
Würstchen in dünne Scheiben schneiden. 
Sind die Kartoffeln weich, einen Teil der Brühe abschöpfen und zur Seite stellen. 
Nehmt so viel Brühe ab, dass die Kartoffelstücke grade nicht mehr mit Brühe 
bedeckt sind, besser zu viel abschöpfen als zu wenig. Dann Crème fraîche dazu und 
alles mit dem Pürrierstab bearbeiten, bis keine Kartoffelstücke mehr übrig sind. 
Wenn das Ganze zu dick wird, mit der zur Seite gestellten Brühe verdünnen. Mit 
Salz und Pfeffer und ggf. mit Brühe abschmecken und die Würstchenscheiben 
dazugeben. 
Auf dem Teller dann noch Rüstzwiebeln drüberstreuen. Hier gehen die Geschmäcker 
auseinander. Mancher streut sich grade so viel drauf, dass er sie runter essen kann, 
bevor sie aufweichen, damit man was Knuspriges dabei hat, andere machen gleich 
richtig viel drauf und verrühren das Ganze. Jeder so, wie er es mag. 
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Hauptgerichte 
 

Wer keine Zeit oder Lust für ein ganzes Menü hat, der macht in der 
Regel nur das Hauptgericht. 
 
Fast 50 wurden hier zusammengetragen. 
 
Sie reichen von Gerichten für eine Person bis hin zu 10 Personen. 
Wer also mal nicht weiß, was er für sich oder seine Gäste kochen soll, 
der sollte hier fündig werden. 
 
Wieder reicht es von „Nudeln mit Soße“, über vegetarische Gerichte bis 
hin zum großen Braten für viele hungrige Gäste.  
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Texas Chili 
(unbekannter User) 

 
 

Für 4 Personen 
 
Zutaten:   
1 kg Rindfleisch (aus der Keule 
ohne Fett) 
1 Zwiebel, fein gehackt 
1 Grüne Paprikaschote  (entkernt, 
gehackt) 
3 Knoblauchzehen 
3 EL Olivenöl 
800 g Tomaten (Dose) 
100 g Tomatenmark 
50 g Chilischoten (abgetropft, 
gehackt) 
2 EL Chilipulver 
2 TL Gemahlener Kümmel 
1 Dose Kidneybohnen 
(Abtropfgewicht 500 g) 
 
Material - 
 
 
Zubereitung: 
 

Das Fleisch in etwa 1 cm grosse Würfel schneiden. 
Fleisch, Zwiebel, Paprika, Knoblauch (durchgepresst) und Öl in einer Schüssel 
vermischen. 
Alle restlichen Zutaten bis auf die Bohnen unterrühren. 
Abdecken. 15-20 Min. ankochen und dann zugedeckt 30-35 Min. bei halber Stufe 
weitergaren. 
Ab und an mal umrühren. 
Dann die Bohnen dazugeben. 
Zugedeckt noch 15-20 Min. bei 50 % garen lassen. 
Danach 5 Minuten stehen lassen. 
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Das Schweineschnitzel Wienerart 
(Tetzel) 

 
 

Für eine beliebige Anzahl Personen 
 
Zutaten:   
5-6 Schnitzel (Schinkenstücke)  
Semmelbrösel 
etwas Mehl 
3 Eier 

Material: Fleischhammer  
 
 
Zubereitung: 

- Mehl auf einen Teller geben und ausbreiten 
- Semmelbrösel auf einen anderen Teller geben und ausbreiten 
- Schweinefleisch in Alufolie einwickeln und gut durch klopfen 
- Die Schnitzel sollte danach maximal 6 mm dick sein! 
- Eier aufschlagen und in einer Schüssel verrühren. 
- Die Schnitzel aus der Folie nehmen und leicht in das Mehl eindrücken von allen 
Seiten. 
- Die Schnitzel in den Eiern wälzen so dass sie gut bedeckt sind 
- Das Fleisch ganz LEICHT in die Semmelbrösel drücken! 
- Das ganze vorsichtig abklopfen 
- bei hoher Temperatur und mit viel Öl(Butter) (kein Pflanzenöl!) in der Pfanne 
scharf braten - pro Seite ca. 2-4 Minuten. 
- Wenn das ganze dann Wellen schlägt habt ihrs richtig gemacht. 
- Auf einen Teller laden und genießen. 
- Etwas Zitrone hinzugeben. 
 
 
- Beilagen und Getränke 
- Pommes, Krokette, Bratkartoffeln oder Kartoffelecken 
- Bier 
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Championrahmgeschnetzeltes 
(Sydmaster) 

 
 
Für eine Person 
 
Zutaten:   
1 Dose Champions 
1 Becher Sahne 
500g Hühnchenfilets 
1 Zwiebel 
Mehl 
Salz und Pfeffer 
 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 

Man nehme die Zwiebel und schneide sie in kleine Würfel, um sie in der Pfanne 
anzubraten. 
Ob man hier Pflanzen- oder Tieröl/fett nimmt sollte jedem selbst überlassen sein. 
Das ganze Fleisch in Streifen schneiden. 
Dose Champis öffnen und abgießen. Champis und Zwiebeln anbraten. 
Da ich auf Knoblauch stehe brate ich das auch mit an. 3 Zehen, wer es wissen will. 
Wenn Zwiebeln und Champis angebraten sind nimmt man die Fleischstreifen und 
verteilt sie auf dem Gemüse in der Pfanne. 
Meiner Meinung nach erhält man dadurch ein besseres Aroma im Fleisch selbst. 
Natürlich darf man hier auch wie wild die Pfanne/ das Essen durch die Luft werfen 
und umrühren. 
Kurz bevor das Fleisch durch ist gießt man die Sahne in die Pfanne und lässt das 
Ganze noch ein paar Minuten köcheln. Wem das zu flüssig ist, kann das Ganze noch 
andicken... ABER NICHT IN DER PFANNE, wenn man es mit Mehl macht, da es 
sonst zur Klumpenbildung kommt und das für den ein oder anderen nicht mehr 
appetitlich ist. 
Andicken kann man ganz einfach in einem anderen Behältnis mit Wasser und Mehl. 
Für den Ungeübten empfehle ich es langsam anzugehen und zu probieren: 100ml 
Wasser + ein bisschen Mehl, verrühren, ab in die Pfanne damit und zuschauen was 
passiert beim Umrühren. 
Jetzt kann man, wenn die gewünschte Viskosität erreicht wurde natürlich noch 
würzen was das Zeug hält. Haut rein was euch schmeckt, da ich selber etwas 
Geschmackspervers bin, habe ich auch schon so einiges probiert. 
Tut es mir gleich! 
 
Beilagen: Erdapfelbrei, Erdäpfel, Nudeln und Bier 
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Lasagne 
(Schnitzel) 

 
 

Für 2 Personen 
 
Zutaten:   
ca. 350 g Hackfleisch 
4-5 Tomaten 
ca. 150 ml Tomatenmark 
ca. 500 g Schmant / creme 
fraiche/saure Sahne 
2-3 Zwiebeln 
ca.250 ml Milch 
6 Lasagneplatten 
geraspelten Käse 
Salz und Pfeffer 
Kräuter der Provence, Thymian 
Oregano 
 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 
 

1. Das Hackfleisch anbraten 
2. die Zwiebeln klein hacken und mit anbraten 
3. Tomaten klein schneiden und mit in die Pfanne geben 
4. ein bisschen Wasser in die Pfanne geben 
5. köcheln lassen bis die Tomaten weich sind 
6. Tomatenmark hinzufügen 
7. 250 g (einen Becher) Schmant/creme fraiche/saure Sahne und Milch dabei geben 
8. mit Tomatenmark und Gewürzen abschmecken 
9. abwechselnd Soße und Lasagneplatten in eine Auflaufform schichten 
Soße - 3 Lasagneplatten - Soße - 3 Lasagneplatten - dann auf die letzte 
Lasagneschicht den zweiten Becher Schmant/creme fraiche/saure Sahne schmieren 
und darüber den geraspelten Käse 
10. bei 200°C ungefähr 25 min. backen 
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Käse-Schinken-Sahne Spaghetti 
 (pinguin_of_dark) 

 
 

Für ? Personen 
 
Zutaten:   
1 Packung Spaghetti 
2-3 200g Beutel Sahne 
2 200g Kochschinken 
ca. 200g Käse 
Zwiebel 
 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 
Die Spaghetti kochen, den Schinken und die Zwiebel in Würfel schneiden und 
anbraten (nicht zu lange). 
Dann die Sahne zu Schinken und Zwiebel geben, gut durchrühren, einmal 
aufkochen lassen, den Käse drin auflösen. Würzen nach Geschmack. (ich hau 
meistens ordentlich Pfeffer rein) 
 
Das Ganze über die fertigen Spaghetti und fertig. 
 
Variationen: 
- statt Kochschinken Hühnchenaufschnitt 
- Lauch mit dazu 
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Frikadellen 
(Mag) 

 
 

Für 10 Frikadellen 
 
Zutaten:   
1 kg Schinkenmett oder 
Gehacktes halb und halb  
2 trockene Brötchen  
2 Eier  
3 Zwiebeln  
1 Knoblauchzehe  
1 (halber) Esslöffel Senf  
1 halber Teelöffel Zucker  
Pfeffer, Salz 
neutral schmeckendes Öl zum 
Braten 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 
 
Die Brötchen in einer Schüssel mit kaltem Wasser einweichen, bis sie durch und 
durch nass und eingeweicht sind. 
Das Mett in eine große Schüssel geben, salzen, pfeffern, den Zucker dazu, etwas 
Muskatnuss darüber reiben und die Eier dazu geben. 
Die Brötchen so gut wie möglich ausdrücken und auf dem Gehackten verteilen.  
Die Zwiebeln schälen und in sehr feine Würfel hacken. 
Den geschälten Knoblauch durchpressen und alles zusammen sehr gründlich mit 
beiden Händen verkneten, bis aus allen Zutaten ein wirklich geschmeidiger 
homogener "Teig" geworden ist, dann probieren und evtl. mehr würzen, der 
Fleischteig muss kräftig gewürzt schmecken. 
 
Eine halbe Stunde im Kühlschrank durchziehen lassen, noch einmal probieren, 
abschmecken und gründlich durchkneten. 
Frikadellen von etwa 2 Zentimeter Dicke formen und sie in einer großen Pfanne bei 
kräftiger Hitze anbraten. 
Nach 2 Minuten wenden und bei mittlerer Hitze 5 Minuten weiter braten, 
zwischendurch wenden. 
Die Hitze abschalten, aber die Frikadellen noch 3 Minuten in der heißen Pfanne 
ruhen lassen. 
 
Dann servieren. 
 
Die kleinen Frikadellen kann man prima in der Friteuse machen, dauert ca. 5-6 
Minuten bei 180°C für eine Ladung, in der Zeit kann man die nächste Fuhre rollen 
(ihr wisst schon, kreisende Bewegungen damit die Teigmasse in der Achselhöhle die 
richtige Form und Größe annimmt) 
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Chili 
(DarkMessiah) 

 
 

Für 10 Personen 
 
Zutaten:   
1500 g Rindermett oder 
gemischtes Hackfleisch  
1000 g Kidneybohnen   
2 mittelgroße Zwiebeln  
400 g Maiskörner   
400 g Tomatenmark  
2 Knoblauchzehen  
2 Chilischoten (frisch)  
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, 
Paprika Pulver, Chilisoße Scharf 
(ich empfehle die Wishes Viper) 
und etwas Öl zum anbraten. 
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Zuerst die Zwiebeln in Würfel schneiden sowie die Chilischoten fein hacken. Dann 
eine Schüssel mit 1500 ml Wasser Füllen, das Tomatenmark mit einem 
Schneebesen einrühren und mit Salz sowie den Gewürzen nach belieben 
abschmecken (lieber etwas Stärker würzen da durch das Hackfleisch und die 
Bohnen einiges an Geschmack verloren geht).  
 
Wenn die Vorbereitungen abgeschlossen sind, das Hackfleisch in etwas Öl scharf 
anbraten und mit einem Holzpfannenwender klein machen, dann die Zwiebeln 
hinzugeben bis sie Glasig sind.  
 
Anschließend die fein gehackten Chilischoten hinzugeben den Knoblauch 
hineinpressen und kurz Mitbraten.  
 
Das ganze mit der vorbereiteten Tomatensoße ablöschen.  
 
Kurz aufkochen lassen und dann die abgetropften Bohnen und den Mais hinzugeben 
und bei Schwacher Hitze ca. 2 Std. ziehen lassen ab und zu umrühren.  
 
Nach den durchziehen mit der Chilisoße abschmecken (Vorsicht wenn ihr die 
empfohlene Soße verwendet reichen ein paar tropfen aus, sie ist sehr Scharf.)  
 
Das ganze mit Reis, Tortilias oder Brot Servieren.  
 
 
Handwerkszeug: Topf ca. 5 Liter dann kann man besser rühren, Messer, 
Knoblauchpresse oder Gabel wenn man keine hat und Holzpfannenwender oder 
geeigneter Kochlöffel  
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Spinat-Puten/Hähnchen-Geschnetzeltes 
(Zeche) 

 
 

Für eine Person 
 
Zutaten:   
400-500g Hähnchen oder 
Putenfleisch 
300g Blattspinat  
300g Tomaten  
200-250g Streukäse  
Pfeffer 
Paprika 
Curry  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Fleisch klein schneiden und mit Olivenöl in einer Pfanne anbraten (am besten bei 
geschlossenem Deckel), würzen. 
Den Spinat zugeben, sobald das Fleisch weiß ist, dann die Tomaten würfeln und 
ebenfalls beimengen, jetzt auf mittlere Hitze schalten. Am Schluss noch den Käse 
drüber und schmelzen lassen - fertig.  
 
Wenn das ganze etwas Braun und wie hoch gewürgt aussieht, macht nix, es 
schmeckt wunderbar leicht, macht aber satt. 
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Original Sizilianische Spaghetti 
(Assmodina69) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten:   
2 Packungen Spaghetti  
3-4 kg frische Tomaten  
2 Packungen Tomatenzeug  
1 Tube Tomatenmark  
frisches Basilikum  
3-4 Zwiebeln  
5 Zehen Knoblauch  
Salz  
Pfeffer  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Zwiebeln und Knoblauch schälen und klein schneiden (müssen nicht so klein sein). 
Olivenöl in einem der Töpfe erhitzen und die Zwiebeln rein, wenn die glasig sind 
Knoblauch rein und runter mit der Hitze. 
Die Tomaten bitte waschen und vierteln dann in den Topf, auf anderthalb oder eins 
köcheln lassen. 
Am besten einen Tag vorher und so gegen Nachmittag das die Tomaten noch Zeit 
haben zu verkochen. 
Ab und an mal 1-2 Blätter Basilikum mit rein werfen. Über Nacht stehen lassen und 
gleich morgens wieder auf kleine Stufe anstellen. 
Wieder zwischendurch Basilikum rein. So ne Std. vor servieren durchpürieren und 
das Tomatenzeug mit reinkippen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
Zum Schluss mit Tomatenmark dunkler färben, die Deutschen wollen das so. 
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Backofenschnitzel mit Spätzle 
(Valia) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten:   
4 Putenschnitzel  
2 frische Zwiebeln  
100g Gouda  
3 Paprika  
200g süße Sahne  
1/3 Becher Creme Fraiche  
200g Bechamelsauce oder  
1 Packung Maggifix für 
Paprikageschnetzeltes  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Schnitzel mit Pfeffer, Salz und Paprika würzen und in die Auflaufform legen. Den 
Gouda klein reiben und über die Schnitzel verteilen. Zwiebeln in Ringe und Paprika 
in kleine Streifen schneiden und ebenfalls über die Schnitzel verteilen.  
 
Die Bechamelsauce mit der süßen Sahne und dem Creme Fraiche verrühren und 
über die Schnitzel laufen lassen, sodass die Schnitzel, Zwiebel und Paprika bedeckt 
sind, etwas Currypulver drüber streuen. Die Auflaufform ungedeckt 24 Stunden im 
Kühlschrank ruhen lassen.  
Am nächsten Tag 90min bei 200 grad in den Ofen. Die erste Stunde zugedeckt, die 
restlichen 30 Minuten offen. 
 
Nudeln nach Packungsanweisung und gewünschter Bissfestigkeit garen. 
 
Gericht mit einem Salat nach Wahl, sehr lecker mit Chinakohl, anrichten. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 22 

Spinatnudeln 
(Schlumpfenhexe) 

 
 

Für 2-4 Person 
 
Zutaten:   
1x TK Rahm-Spinat (450g)  
500g Penne Rigate 
200g Edamer oder Gouda 
Mittelalt  
300-500ml Milch  
Salz  
Pfeffer  
 
Material: - 
 
 

Zubereitung: 
Penne normal kochen - mit Wasser, Salz und einem Schuss Öl, damit sie nicht 
kleben  
 
Spinat tiefgefroren (dauert etwas länger) oder angetaut in einen Topf geben und 
erhitzen.  
Käse in Würfel schneiden und zum erhitzten Spinat geben. Rühren, bis der Käse 
geschmolzen ist und Fäden zieht.  
Mit Milch aufgießen und aufkochen. 
Je nach gewünschter Konsistenz entweder noch Milch zugeben oder halt noch ein 
bisschen Käse dazu. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken - Vorsicht, Edamer und Gouda bringen schon eine 
gewisse Würze mit, also nicht übertreiben mit dem Salz. 
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Nudeln mit Gemüse-Tomaten-Kaffeesahne-Soße 
(Didi) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
1 Zucchini  
1 Paprika  
frische Champignons  
1 Möhre  
1 große Zwiebel  
jede Menge Knoblauchzehen  
1 Packung passierte Tomaten  
Olivenöl  
Salz  
Pfeffer  
Kaffeesahne  
Hähnchenwürze  
Oregano  
Paprikagewürz  
noch mehr Gewürze halt  
Käse  
Nudeln, egal was für welche  
 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 

Gemüse klein schnippeln (ich mach’ immer bissel größer, meist halbe Scheiben, 
damit man was zu beißen hat).  
 
Knoblauchzehen NICHT durch die Knoblauchpresse jagen sondern mit dem Messer 
in Scheiben schneiden. Dicke und Größe könnt ihr euch aussuchen. Meine Scheiben 
sind ca. 1 mm dick (oder 1 1/2). Der Geschmack ist dann viel geiler.  
 
Gemüse in ne Pfanne oder Topf schmeißen und braten (am leckersten mit Olivenöl). 
Wenn ihr denkt, dass das Gemüse soweit ist, die passierten Tomaten dazu hauen. 
Dann ordentlich würzen. 
Da ich keine Sahne hatte, habe ich 4 Pöttchen Kaffeesahne rein gehauen. 
Müsst ihr eben abschmecken, schmeckt sehr lecker.  
 
Wer auf Fleisch nicht verzichten kann, kann natürlich Hackfleisch reinhauen.  
 
Aja, vergesst nicht die Nudeln währenddessen zu kochen. 
 
Fertige Nudeln aufn Teller hauen, Soße drüber und dann geriebener Käse. Ich habe 
türkischen Kasar-Käse benutzt. Aber Gouda ist auch lecker. 
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Pulled Pork 
(Mag) 

 
 

Für ? Person 
 
Wichtigste Zutat Zeit  
Zutaten:  
Schweinenacken 2-3 kg, am 
besten Ausgelöst  
Magic Spice (gibt’s im 
Gewürzregal)  
Krautsalat  
und Brötchen  
 
Für die Mobsauce:  
0,5l Apfelessig  
2 EL Grobes Salz  
1 EL Chiliflocken  
1 EL Chili an Ringe geschnitten  
1 kleine Zwiebel an dünne Ringe 
geschnitten  
Schwarzen Pfeffer  
Material: - 

 
 

 
 
 
Zubereitung: 
Das Fleisch mit Magic Spice würzen und dann bei 110-130 Grad bis zu einer 
Kerntemperatur von 93-95 °C garen. 
Abhängig vom Fleisch dauert das 8-24 Stunden. 
 
Ist die Kerntemperatur erreicht, sollte das Fleischstück noch 20 Minuten ruhen. 
Anschließend das Fleisch zerkleinern und zusammen mit Krautsalat und der Soße in 
einem Brötchen anrichten. 
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Paprika-Sahne-Schwein 
(Tarfull) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
Schweinefilet 
Schinken 
Sahne 
Paprikamark/Tomatenmark 
Käse 
Pfeffer + Salz 
 
 
Material: -  

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Schweinefilet oder Schweinerückensteaks pfeffern und mit Schinken einwickeln 
(Schinkenspeck ist am günstigsten und reicht vollkommen aus) 
 
Dann Sahne in einer Pfanne zum kochen bringen und nach Geschmack ordentlich 
Paprikamark reinkloppen (zur Not auch Tomatenmark). 
Die Sauce mit Pfeffer und Salz abschmecken (kann ordentlich Salz ran) 
 
Das Fleisch in eine Auflaufform legen und Sauce rüber. 
 
Käse rüber und ab in den Ofen bis es fertig ist! ich denke es reichen so 30-40min 
 
Als Beilage empfehle ich irgendwas was saugfähig ist für die pornöse Sauce! 
 
Geht schnell, schmeckt porntastisch und ist kaum arbeit! 
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Ribs ausm Backofen 
(Mag) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
2 kg Schälrippen  
4 große Kartoffeln (gute 
Männerfaust)  
 
Für die Dry-Rub:  
1 EL Salz  
5 EL brauner Zucker  
1 TL Fondor (oder Old Bay)  
1 TL Chili-Pulver  
1 TL Thymian  
1 TL Pfeffer  
ein Gefäß zum Mischen und ein 
Gefäß zum Streuen  
 
Für die Soße, in der sie garen:  
2 Tasse Weißwein (man kann 
auch Cidre oder Bier nehmen)  
4 EL Honig  
4 Knoblauchzehen  
2 EL Tabasco grün  
4 EL Weißweinessig und  
4 EL Worcestershiresoße  
 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 
Die Ribs mit der Rub bestreuen und einmassieren. Dann abgedeckt über Nacht in 
den Kühlschrank stellen.  
 
Am nächsten Tag die Soße leicht erhitzen und auf die Fettwanne gießen.  
 
2,5 Stunden bei 100-120 Grad in den Ofen. Die Ribs sind durch, wenn man einen 
Knochen leicht drehen kann. Ich hatte sie 4,5 Stunden bei 110 Grad im Rohr, das 
Fleisch zerfiel fast  
 
Die Kartoffeln habe ich 2 Stunden nach den Ribs mit in den Ofen geschoben.  
 
In einem Topf die Flüssigkeit sammeln. Die Flüssigkeit so lange aufkochen (ca. 10 
Minuten volles Rohr), bis sie eine sirupartige Konsistenz hat.  
 
Die Ribs damit bestreichen im Ofen noch mal anbräunen. Vorsicht, sie werden sehr 
schnell dunkel! 
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Schichtfleisch – mit Kartoffeln und Pilzen 
(Mag) 

 
 

Für 5-7 Person 
 
Zutaten: 
Ca. 1700 g Nackensteak 
650 g geräucherter Bauchspeck  
3 Gemüsezwiebeln  
1 Glas Pilze  
125 Speck gewürfelt  
Kartoffeln, genug um den freien 
Raum zu füllen  
Grillgewürz (z.B. Magic Dust)  
Ein Stück Fett zum einfetten der 
Form 
 
Material: - 

 
 

 
 
 
Zubereitung: 

Die Nackensteaks einen Tag vorher mit dem Grillgewürz einreiben und in den 
Kühlschrank stellen 
Im Bräter abwechseln Speck, Nackensteak und Zwiebelringe schichten und bei 180 
°C für eine Stunde in den Ofen schieben. Nach einer Stunde im Ofen kommen 
Speck, Pilze und Kartoffeln dazu. 
 
Das Ganze weitere 2 Stunden garen. 
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Tobis pelvels-geiles Chinagelicht 
(das Tobi) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
Hühnchenfleisch 
Nudeln 
Zwiebeln 
Erbsen 
Paprika 
Chinagemüse (TK) 
Limettensaft 
Sojasoße 
Salz + Pfeffer + Brühe 
Ggf. Zucker 
Knoblauch 
 
 
Material: -  

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Hühnerfleisch, Nudeln, Zwiebelwürfel, Erbsen, Paprikastücke und irgendwelches 
Chinagemüse anbraten, mit Limettensaft und Sojasoße (sollte eine süße Sorte sein) 
ablöschen. 
Nach Bedarf mit Pfeffer, Salz und Brühe würzen, ggf. eine leichte Süße über Zucker 
zugeben. 
 
Kurz vor dem servieren mit reichlich Knoblauch abschmecken. 
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Schinkenschlacht 
(Eisemrother) 

 
 

Für 1 Person 
 
Zutaten: 
1 Scheibe Brot 
1 Packung Würfelschinken 
Salz 
Kräuter (z.B. Kräuterlinge von 
Knorr) 
 
Material:  

 
 
 
Zubereitung: 
 

- Man brät die Schinkenwürfel in einer Pfanne auf mittlerer Stufe bis sie schön 
knusprig sind 
- dann schüttet man sie in eine Schüssel und zerreißt eine Scheibe Brot in kleine 
Fetzen und gibt diese dazu 
- dann gibt man noch eine gute Menge an Kräuterlingen dazu, und mischt alles gut 
durcheinander 
 
=> Tipp: das Fett was beim Braten vom Schinken entsteht mit zu dem Brot geben, 
dass dieses schön aufweicht 
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Pizza Barbaria 
(Zyan-Cali) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
Teig: 
400 g Mehl  
1/2 Hefewürfel oder 1/2 
Päckchen Trockenhefe  
Salz  
200 ml Wasser  
3 EL Olivenöl 
 
Zu meinem bevorzugtem Belag: 
1 Packung gebratene 
Schweinestreifen  
1 Packung gebratene 
Putenstreifen  
200g Salami + 200g Schinken  
250g Hackfleisch 
80g Dose Pilze 
gemischter Pfeffer 
Chili Pulver (3-4EL) 
geriebener Käse  
2 Packungen Mozarella Käse  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 

Das Hackfleisch OHNE Öl in nen Topf geben… anbraten bis es durch ist und gute 
Prise Salz + Pfeffer hinzugeben...  
Das Hackfleisch von dem ausgebratenem Fett trennen und mit dem Chili Pulver 
vermischen. 
Den fertig ausgebreiteten Teig mit dem Hackfleisch belegen, danach alle anderen 
Zutaten in beliebiger Reihenfolge drauf tun, außer natürlich den gerieben Käse und 
Mozarella am Ende.  
Ab in den auf 200° vorgeheizten Ofen. 15-17 Minuten warten und fertig. 
Außen knackig braun und innen frisch und saftig! 
 
Ich als nicht Salat, Gemüse, Obst-Esser fahre voll drauf ab..... alle Mitesser die am 
liebsten wöchentlich kommen würden finden es auch gut! 
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Hackfleischröllchen im Schinkenmantel mit Käse überbacken 
(Dawn) 

 
 

Für 2-3 Person 
 
Zutaten: 
500g Hackfleisch (Halb und 
Halb) 
Kochschinken 
Reibekäse 
3 Eier 
½ Zwiebel 
Pfeffer,  
Salz  
(Optional: Chili) 
Soße: Jägersoße 
Kartoffelecken 
Öl 
Semmelbrösel 
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 

Hackfleisch mit Eigelb, Pfeffer und Salz vermischen und durchkneten 
Hackfleisch zu Röllchen verarbeiten/vermengen ca. 10. Stück 
Hackrollen in der Pfanne durch braten lassen 
nach dem braten in Schinken einrollen (und festmachen) 
mit Reibekäse Überstreuen 
bei ~15min bei 150-200°C im Ofen backen lassen bis Käse zerlaufen 
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Schinken Nudeln 
(Dawn) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
500g Korkenzieher Nudeln oder 
Spirellis 
Würfelschinken 
Packung: Sauce Hollandaise 
(legere) 
1 Ei 
Reibekäse 
Öl 
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 

Nudeln: 
Nudeln in einen Topf mit Wasser geben mit etwas Salz 
Kochen lassen bis „al dente“ sie sind 
 
Schinken-Soße 
Schinkenwürfel mit Öl anbraten 
Eigelb dazugeben und sofort umrühren damit nichts anbrät  
Sauce Hollandaise (legere) dazugeben, alles verrühren 
Reibekäse dazugeben (Menge nach Bedarf und Geschmack) 
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Käsespätzle a la Festivalart Matschimagus 
(Didi) 

 
 

Für 3-4 Person 
 
Zutaten: 
2 Packungen vorgekochte 
Spätzle ausm Kühlregal 
2 Becher Kochsahne 
3/4 Pott Röstzwiebeln 
1 1/2 Packungen geriebener 
Emmentaler  
Öl zum Anbraten 
Salz und Pfeffer 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Spätzle in einer tiefen Pfanne anbraten, Sahne drüberschütten, bissel köcheln 
lassen, Käse reinhauen (soviel man will, am geilsten ist es, soviel bis es matschig 
ist *sabber*), bissel köcheln lassen, Röstzwiebeln rein, fertig 
 
Getränk: Guutes kühles Bier oder Radler. 
 
Schmeckt bestimmt auch mit Speckwürfeln und kann man auch mit normaler süßer 
Sahne machen. 
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BALKONesisches Kräuterhühnchen mit Kartoffeln 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
Diverse Kräuter vom Balkon 
(daher der Name...), in meinem 
Fall waren es Oregano, 
Rosmarin, Majoran und 
Petersilie 
Knoblauch 
Kartoffeln 
Paprikapulver 
Salz + Pfeffer 
Olivenöl 
 
Material: ggf. Mörser 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Die Kräuter waschen und im Mörser mit dem Knoblauch, Salz + Pfeffer und Olivenöl 
zu einer gleichmäßigen Masse zerstampfen. 
Dann das Hühnchen waschen und mit den Fingern die Kräuterpaste zwischen Haut 
und Fleisch schieben und von innen damit einreiben. 
Dann das Ganze auf einen Halter/eine (offene) Dose Bier setzen und in die Mitte 
des Blechs setzen. Im vorgeheizten Ofen bei 200 °C für 60 Minuten garen. 
Anschließend die Kartoffeln (die Menge richtet sich nach deinem Hunger) halbieren 
und mit Öl und Paprikapulver marinieren und ca. 20 Minuten nachdem das 
Hühnchen in den Ofen gewandert ist, auf dem Blech um das Hühnchen verteilen 
und die restlichen 40 Minuten mitbacken. 
Nach ca. 20 Minuten einmal wenden, damit alle Seiten knusprig werden. 
 
Dazu hatten wir einen „Apfel-Möhren-Salat“ (Seite 72). 
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Indonesisches Curry-Geschnetzeltes 
(eule83) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
2-3 schöne Putenbrüste 
Porree (2-3 schöne Stangen) 
1 Fläschchen Sojasoße 
Curry (je nach Geschmack) 
1-2 Becher Sahne 
1-2 Becher Schmant (Creme 
Fraiche) 
Pfeffer und Salz 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Das Fleisch in Häppchen und den Porree in Scheiben schneiden, alles waschen! 
Das Fleisch in einem geräumigen Topf scharf anbraten und nach Geschmack mit 
Pfeffer und Salz würzen. 
Dann den klein geschnittenen Porree dazu geben. Einige Zeit mitdünsten. 
Mit Sojasoße ablöschen und Curry dazu... (Nicht zu viel, lieber noch mal 
nachwürzen) 
Mit Sahne und Schwand auffüllen... Schöne Soße machen, halt... 
Mit Pfeffer, Salz, Sojasoße und Curry abschmecken. 
 
 
Beilage: 
Geht alles... Nudeln, Reis oder einfach nur n Stück Brot. 
Getränk bereitstellen, da salzig. 
 
Kann man gerne ein bisschen mehr machen und zwei Tage von essen. 
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Frühlingshähnchen auf grüner Wiese 
(Schredder83) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
3 Hähnchenbrustfilets  
Olivenöl 
edelsüßen Paprika 
Pfeffer, Salz 
3 mittelgroße Möhren 
Sonnenblumenöl 
eine Packung Gorgonzola Käse 
(125g) 
Eine Packung fettarmen 
Frischkäse ohne irgendwelche 
Kräuter oder so... (einfach pur) 
fettarme Milch 
Grüne Bandnudeln 
Brunnenkresse (oder alternativ 
frische Keimlingssprossen) 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 
Als erstes machen wir die Pfanne mit ein klein wenig Olivenöl drin heiß und geben dann die 
Hähnchenbrustfilets dazu (Vorher natürlich Hähnchen mit Salz, Pfeffer und Paprika 
würzen). Schön durchbraten das ganze, aufpassen dass es nicht zu schwarz wird und innen 
durch. (Tipp: Temperatur am Ofen runter und Deckel Drauf, so bleibt die Hitze drin und das 
Fleisch wird nicht zäh). das ganze kann durchaus mal ne halbe stunde dauern...  
Zwischenzeitlich das Wasser für die grünen Nudeln aufsetzen, und diese Kochen (das kann 
jeder brauch ich nix zu sagen) 
Während die Hähnchen brutzeln, Möhren putzen und in kleine nicht zu lange Streifen 
schneiden (max. 3-4 mm dick, 1cm breit und 4cm lang). In einer kleinen separaten Pfanne 
etwas Sonnenblumenöl erhitzen und die Möhren (nicht alles auf einmal!) darin im heißen Öl 
kurz anschwitzen und kaum braun werden lassen. Raus damit dann auf ein Teller mit 
Küchenkrepp und das Öl vorsichtig mit dem Küchenkrepp abtupfen. 
So nun dürfte das Hähnchen durch sein... Das nehmen wir jetzt raus und tun es auf einen 
tiefen Teller und mit Alufolie abdecken (sollte es bei euch noch lange bis zum essen 
dauern, diesen Teller dann mit Alufolie in den Ofen bei 50°C Umluft stellen). 
So und nun die Soße. Die Pfanne wo das Hähnchen drin war nehmen wir jetzt heiß wie sie 
ist und entfernen etwas grob die ganzen kleinen nicht unbedingt leckeren schwarzen 
Krümel (für Doofis: nicht mit den Fingern). Dann den Gorgonzola käse rein und ganz 
niedrige Stufe auf dem Herd. schön schmelzen lassen... Frischkäse dazu nach belieben, mit 
Milch und Wasser zu einer schönen Soße zusammenrühren (alles schmelzen lassen und 
schön rühren), dann noch etwas edelsüßen Paprika dazu, fertig. 
So nun anrichten:  
Grundlage bilden die grünen Nudeln auf dem Teller, diese breitet man so breit und flach 
wie möglich aus und macht in der Mitte eine leichte Vertiefung. Dort kommt die Soße rein. 
Dann ein paar von den Möhrchen leicht quer drüber streuen. Dann das Hähnchenbrustfilet 
in die Mitte legen und Brunnenkresse drüber streuen. 
 
Empfehlen würde ich dazu einen halbtrockenen Weißwein, aber das ist Geschmackssache.  
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Pizza mit Hefeteig 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
Teig: 
260 - 270 g Mehl + Mehl falls 
der Teig zu sehr klebt 
1/2 Würfel frische Hefe 
140 ml Wasser 
2 EL Olivenöl + Öl zum Einölen 
des Backbleches 
 
Soße: 
etwas Olivenöl 
500 g passierte Tomaten 
eine halbe Zwiebel 
eine Knoblauchzehe 
Kräuter (Basilikum, Thymian, 
Oregano, ...) 
Salz + Pfeffer 
ggf. Tomatenmark und Brühe 
 
Belag: 
Was ihr wollt 
Käse 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Ofen auf 250 °C vorheizen.  
Für den Teig alle Zutaten miteinander in eine Schüssel geben und mit den Händen 
einen geschmeidigen Teig kneten. Ggf. noch etwas Mehl dazu geben, damit er nicht 
mehr an den Händen klebt. 
Das Backblech mit etwas Olivenöl einölen und den Teig darauf ausrollen und einige 
Minuten gehen lassen.  
Die Zwiebel und den Knoblauch sehr fein hacken/würfeln, in Olivenöl anrösten und 
die passierten Tomaten dazugeben. Mit den Kräutern und den übrigen Gewürzen 
abschmecken. 
Anschließend die Tomatensoße auf dem Teig verteilen, nach Geschmack belegen 
und alles mit Käse abtarnen. 
Je nach dem wie braun ihr das Ganze mögt 10-15 Minuten backen. 
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Pizza mit Quark-Öl-Teig 
(Maaaf) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten für den Teig: 
3 Eier  
200gr Quark  
6 EL Öl  
450gr Mehl  
1 TL Salz  
3 Tl Backpulver  
 
Belag: 
2 Packungen geraspelten 
Mozarella  
1 Packung "Zimbo" 
Kochschinken  
1 Dose Ananas 1 Zwiebel  
Tomatenmark,  
Pizzagewürz,  
Tabasco 
 
Material: Nudelholz 

 

 
 
Zubereitung: 

Sämtliche Zutaten bis auf das Mehl vermengen, nach und nach das Mehl 
hinzugeben und gut durchkneten.  
Anschließend auf einer vorher mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche mit einem 
Nudelholz ausrollen  
 
Anschließend an den Rändern der Pizza eine Tüte Mozarella Käse verteilen. Die 
Ränder über den Käse rüberklappen, festdrücken und noch einmal platt wälzen.  
Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben  
 
Tomatenmark in einem Glas mit beliebig viel Tabasco, dem Pizzagewürz und ein 
wenig Wasser verrühren und auf der Pizza verteilen.  
Die Schinkenscheiben auf der Pizza verteilen, darauf die Ananasscheiben/-
stückchen und die in Ringe geschnittene Zwiebel obendrauf.  
Anschließend die 2. Tüte Mozarella Käse verteilen.  
Im Ofen bei ca. 200° mindestens 10 Minuten backen, bis der Mozarella leicht 
bräunlich wird.  
Schmeckt auch nach dem Abkühlen noch kalt!  
Guten Hunger! 
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Hähnchenschenkel mit Reis 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
2-4 Hähnchenschenkel (je nach 
Hunger und was es noch an 
Beilagen gibt) 
Reis (je nach Hunger, ca. eine 
Tasse) 
Brühe 
Salz + Pfeffer 
Paprikapulver (oder womit du 
dein Hähnchen sonst würzen 
willst) 
(Knoblauch) 
Öl 
ggf. Wein 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Den Reis vorkochen und das Hähnchen würzen. Wer sich die Arbeit machen will: 
Knoblauch in dünne Scheiben schneiden und unter die Haut des Hähnchens 
schieben. 
Den Reis in die Auflaufform geben und das Hähnchen darauf legen, mit Wein 
angießen, sodass 3-5 mm hoch Wein drin ist. Instantbrühe dazu. Wer ohne Alkohol 
kochen will/muss kann auch nur Wasser nehmen. 
Das Ganze für 30 Minuten bei 200 °C backen. 
Der Reis saugt die entstandenen Säfte, die Brühe usw. auf und schmeckt danach 
einfach nur lecker. 
Mit Salz + Pfeffer abschmecken und futtern. 
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Spaghetti Carbonara 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 2-3 Person 
 
Zutaten: 
2/3 Packung Spaghetti 
ein Schuss Olivenöl 
125 g Speckwürfel 
2 Becher Schlagsahne (200 ml) 
1 Zwiebel 
2 Zehen Knoblauch 
4 Eier 
Salz/Pfeffer 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Zwiebel fein würfeln, Knoblauch hacken und alles zusammen mit dem Speck und 
einem Schuss Olivenöl in einer großen (!) Pfanne anbraten. In der Zwischenzeit 
schon mal Nudelwasser zum Kochen bringen und Nudeln kochen. 
Ist die Speckmasse soweit (Speck angebraten, Zwiebeln/Knoblauch gegart, glasig) 
die Sahne dazugeben. Entweder alles auf einmal oder Schluck für Schluck. 
Portionsweise hat den Vorteil, dass sie schneller einkocht. Mit viel Pfeffer und Salz 
abschmecken. Die Sahne schluckt ne ganze Menge, also keine falsche 
Bescheidenheit. 
Die Soße nach eurem Geschmack einkochen lassen. Eier trennen. Die Eigelb pack 
ich immer in einen der leeren Sahnebecher, dann muss ich keine Schüssel 
abwaschen... 
Die Eiweiß kommen entweder in den Ausguss oder in ne Schüssel, wenn ihr damit 
noch was vorhabt. (VORSICHT: Wenn ihr sie durch den Ausguss schickt dran 
denken, mit VIEL KALTEM Wasser nachzuspülen, denn da kommt gleich ganz viel 
heißes Wasser von den Nudeln... Und geronnenes Eiweiß in Rohren ist nicht lustig.) 
Nudeln abgießen, gut abtropfen lassen und in die Pfanne zur Soße geben. Alles vom 
Herd nehmen, die 4 Eigelb dazu und alles schön durchmatschen, bis die Soße/die 
Eigelb gleichmäßig verteilt sind. Das Ganze darf nicht mehr aufgekocht werden. 
Mit der Pfeffermühle zusammen servieren, denn ich schmeiß mir immer noch jede 
Menge (frisch gemahlenen) Pfeffer oben drauf. 
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Kohlrabischnitzel & Sesamkartoffeln 
(Tschud) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 

Sesamkartoffeln: 
1kg fest kochende 
Kartoffeln 
5 EL Olivenöl 
2 EL Sesamsamen 
Salz 
 
Kohlrabischnitzel: 
2 Kohlrabis 
abgeriebene Zitrone  
Soja-Milch 
Sojasauce 
Mehl 
Pfeffer 
Öl 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Das Öl, die Sesamsamen und einen Teelöffel Salz in eine Schüssel geben und dann 
gut verrühren. Die Kartoffeln ungeschält gründlich reinigen und halbieren. 
Kartoffeln in die Schüssel geben und ordentlich darin schwenken, bis die Brühe 
gleichmäßig auf den Kartoffeln verteilt ist. Danach geht’s für eine Stunde in den auf 
200 Grad vorgeheizten Backofen. 
 
Zuerst die Kohlrabis schälen und in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden. Danach ein 
paar Minuten in die Sojasauce einlegen. Macht euch 2 Schalen bereit, in der einen 
die Soja Milch in der anderen das Mehl. Dann werden die Kohlrabis paniert, also 
zuerst einmal in die Milch und dann ordentlich im Mehl wälzen. Danach Öl in einer 
Bratpfanne erhitzen und die Schnitzel goldbraun braten. 
 
Jetzt nur noch die Kartoffeln aus dem Ofen holen und schön anrichten. 
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Hamburger 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
4 Buns 
Majo + Ketchup 
1 Stück Gurke 
4 Blätter Eisbergsalat 
12 Streifen Bacon 
500 g Rinderhack 
4 Scheiben Mittelalten Gouda 
1-2 Tomaten (je nach 
Geschmack und Größe) 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Salat, Tomaten und Gurke waschen und klein schneiden. Den Salat in Streifen, den 
Rest in dünne Scheiben. 
Buns halbieren und im Toaster anrösten. Anschließend eine Seite mit Ketchup, die 
andere mit Majo bestreichen. Auf eine Hälfte die Gurken, auf die andere den Salat. 
Anschließend den Speck anbraten, auf der Küchenrolle abtropfen lassen, damit er 
knusprig bleibt und dann je 3 Streifen auf jeden Burger verteilen. 
Das Hackfleisch mit Salz und Pfeffer würzen und in 4 Portionen teilen. Ich forme die 
Pattys immer, indem ich eine Hackfleischkugel auf einem Schneidebrett platt 
drücke, zu einer Scheibe forme und sie anschließend mit einem großen Messer vom 
Brett löse. 
Im anderen Rezept für Hamburger wird sehr ausführlich auf die Wichtigkeit von 
gescheitem Fleisch eingegangen. Ich habe bisher immer das Hack vom Lidl 
genommen und es bisher nie bereut. Es schmeckt gut, bleibt in Form und bleibt 
saftig. Könnt ihr also ruhig nehmen. 
Sobald das Patty gewendet wurde, kommt die Scheibe Käse und darauf die 
Tomatenscheiben. Der Käse soll ein bisschen anschmelzen. 
Sobald das Patty fertig ist, kommt es direkt auf den Burger, obere Hälfte drauf und 
rein in' Bauch! 
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Beer Butt Chicken 
(Mag) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
1 Hühnchen á 750 bis 800 
Gramm  
1 EL Brathähnchengewürz  
4-5 EL Öl  
0,33 L Dose Bier  
kleines Stück Alufolie 
 
Material: - 

 
 
 
Zubereitung: 
Bierdose öffnen und ordentlichen Schluck tätigen (oder alternativ Würstchenglas ca. 
zur Hälfte mit Bier füllen) und danach die Dose aufschneiden  
 
ACHTUNG: die kleinen Hühnerflügel mit Alu abdecken, ebenso dem Vogel einen 
Helm aus Alu verpassen  
 
Bei 170 Grad ca.80-90 Minuten  
Ich hatte ein 1700 g Maishuhn - knapp 2 Stunden  
Oder wer hat - Bratenthermometer ~85 Grad im Brustfleisch 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 44 

Bacon Cheeseburger 
(unbekannter User) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
1 kg Rindfleisch  
4 Hamburger Buns, Größe XL 
2 Zwiebel(n)  
4 Gewürzgurke(n)  
2 Tomate(n)  
1 Eisbergsalat  
8 Scheiben Cheddarkäse  
8 Scheiben Bacon  
Salz  
Pfeffer, schwarzer  
Senf (US style, alternativ 
mittelscharfer)  
Ketchup  + Mayonnaise  
 
Materia
l: 

- 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Rindfleisch nach Bedarf hacken (oder durch einen Fleischwolf drehen), mit ein 
wenig schwarzen Pfeffer verkneten und vier Paddies daraus formen. Die Paddies 
sollten nur unwesentlich größer sein als der Bun und etwa ein halbes Pfund wiegen.  
 
Gewürzgurken, Zwiebeln und Tomaten in dünne Scheiben bzw. Ringe schneiden 
und mit Eisbergsalatblättern auf einem Teller anrichten.  
 
Die Paddies von beiden Seiten scharf auf dem Holzkohlegrill (notfalls in der Pfanne) 
von beiden Seiten anbraten. Die Bratzeit ist je nach Hitze des Grills und dem 
eigenen Geschmack (rare - medium - well done) unterschiedlich. Nach dem 
Wenden je eine Scheibe Cheddarkäse auf die Paddies legen.  
 
Derweil die halbierten Hamburger Buns mit dem Toaster oder auf dem Grill schön 
anbräunen und das Bacon (in der Pfanne) knusprig braten.  
 
Die Burger vom Grill nehmen und zusammen mit den Baconstreifen und dem 
restlichen Käse in den Bun legen. Alles sofort servieren. Salz, Pfeffer, Senf, Ketchup 
und Mayonnaise mit auf den Tisch stellen, damit jeder seinen eigenen Burger nach 
Geschmack zusammenstellen kann.  
 
Hinweis: Kalorienbewusste Leute sollten jedoch das Bacon, die Mayonnaise und 
evtl. den Käse weglassen, dann ist der Hamburger wider der gängigen Meinung 
alles andere als eine Kalorienbombe. 
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Die Rostbratwurst 
(NoXx) 

 
 
Für eine beliebige Anzahl 
Personen 
 
Zutaten:   
Bratwurst 
(nach Hunger und 
mitessenden Personen)  
 
Material: Grill 

Holzkohle 
Grillanzünder 

 
 

 
Zubereitung: 
 

Schritt 1: Die Vorbereitung: 
Als erstes schüttet ihr die Holzkohle in den bereits aufgebauten Grill, ich legt die 
Grill-Anzünder zwischen die Kohlen und entzündet sie, sobald die Anzünder Feuer 
gefangen haben, bedeckt ihr sie mit Kohle, aber gebt Acht, dass sie noch genug 
Sauerstoff bekommen. Nun wartet ihr bis die Kohle vollständig entzündet ist und 
glimmt, oft lässt sicher dieser Vorgang beschleunigen, indem man in einer Ecke des 
Grills einen Kohlehaufen macht, und reinpustet. 
Ist die Kohle nun entzündet, und mit einer weißen Asche-Schicht überzogen 
(besonders bei Brikkets drauf achten!) könnt ihr das Rost über die ausgebreitete 
Kohle anbringen. 
 
Schritt 2: Der Bratvorgang: 
Ihr legt nun die rohen Rostbratwürste auf das Rost und nun habt Geduld, alle 5 
Minuten stets die Würstchen auf dem Rost wenden, damit sie von beiden Seiten 
gleichmäßig anbräunen. 
 
Sobald die Bratwürste die typisch braune Farbe erreicht haben, sind sie bereit zur 
Verzehrung, wichtig ist, dass die braune Farbe nicht zu schwarz geworden ist, dies 
ist nicht sehr lecker, und außerdem bei Überverzehr gesundheitsschädlich. 
 
Ihr legt die fertigen Würste einfach in ein angeschnittenes Brötchen, oder legt sie 
auf einen Teller. Wahlweise könnt ihr Senf oder Ketchup zu dem Würstchen geben. 
 
- Beilagen und Getränke  
 
Typisch ist Bier, ihr könnt aber eigentlich alle Kalt-Getränke dazu essen. 
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Rührei à la TheMaidenFreak 
(TheMaidenFreak) 

 
 

Für 1 Person 
 
Zutaten: 
2-3 Eier (können auch mehr 
sein) 
Baconwürfel 
1-2 Scheiben Brot 
Würstchen  
Margarine 
Salz 
Pfeffer 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Margarine in die Pfanne  
Die Eier aufschlagen und mit einer Gabel rühren und Salz und Pfeffer dazugeben 
Die Würstchen in Scheiben schneiden  
Das Brot auch in Stückchen schneiden  
Alles in die Pfanne machen und Baconwürfel dazu machen  
ggf. etwas nachwürzen 
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Backschinken mal anders 
(Alf) 
 
 

Für 10 Person 
 
Zutaten: 
5 - 6kg gepökelter 
Krustenbraten mit Schwarte (ca. 
500g pro Pers) 
1 - 2l Schwarzbier 
200g Honig 
Pfefferkörner 
3 Lorbeerblätter  
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Ca. 250ml Schwarzbier mit dem Honig den Pfefferkörnern und den Lorbeerblättern 
aufkochen und etwas einreduzieren lassen den Rest vom Schwarzbier in eine 
Schüssel geben und den Sud dazu geben. 
Das Fleisch rein legen und 24 - 48 Stunden marinieren lassen. 
 
Zubereitung im Backofen: 
Die Schwarte Rautenförmig einschneiden dann das Fleisch in einen Römertopf oder 
in eine große Auflaufform geben den Backofen auf 200°C Vorheizen und das Fleisch 
rein tun. Alle halbe Stunde mit dem Auslaufenden Saft Übergießen, das gibt ne 
schöne Kruste. Ca 2 1/2 - 3 Stunden Backen. 
 
Zubereitung auf dem Grill (ist sicherlich für Mag interessant): 
Die Schwarte wieder Rautenförmig einschneiden. 
Fleisch in eine Etwas höhere Aluschale geben, den Grill auf 150°C vor heizen ein 
Smoker Paket (Buche und Ahorn mit ein bis zwei Tannenzweigen sind da sehr zu 
empfehlen) vorbereiten und das Fleisch auf den Grill packen. das Smoker Pack dazu 
geben und dann den Grill zugedeckt ca. 4 Stunden Heizen. 
Fleisch rausnehmen und mit Krautsalat und nem Brötchen genießen dazu ein 
Schwarzbier^^ 
Bitte Spart nicht am Schwarzbier! Köstritzer ist für dieses Menu wirklich das Beste! 
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Königsberger Klopse 
(BadRabbit) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
Für die Klopse: 
500 g Hackfleisch gemischt 
1 Zwiebel fein geschnitten 
1 Ei 
1 TL Pfeffer 
1 TL Salz 
1 TL Paprika edelsüß 
 
Für den Sud:  
3 EL Fleischbrühe 
1,5 l Wasser 
 
Soße: 
¼ l Sahne 
1 Glas Kapern 
2 EL Mehl 
2 EL Butter 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Hackfleisch mit Zwiebel Ei und Gewürze verkneten und 12 Klopse formen. 
 
Die Brühe zum kochen bringen und die Klopse 20 min. ziehen lassen. 
 
Danach die Brühe abgießen (wird noch benötigt). Butter in einem Topf anschmelzen  
und mit dem Mehl zur einer Mehlschwitze verrühren wenn alles schön sämig ist, ca.  
die Hälfte der Brühe und die Sahne dazugeben. Danach die Kapern abgießen und 
mit den Klopsen dazugeben. 
Als Beilage nehme ich immer Reis und fürs Auge Karrottengemüse. 
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Kalafkalash 
(Tarfull) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
1500 g Rinderhack (gemischtes 
Hack geht auch) 
3-4 rote Zwiebeln 
2-3 Eigelb 
2 Tassen Weckmehl / 
Semmelbrösel 
4-5 kleine Tomaten 
2 EL gehackte Petersilie 
4 Knoblauchzehen 
Chilipulver 
Salz 
Pfeffer 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Die Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten sehr klein schneiden (am besten mit einem 
Mixer oder der Küchenmaschine) und alles zusammen mit dem Hackfleisch, 
Weckmehl und Eigelb in eine Schüssel geben. 
Anschließend den Knoblauch und die anderen Gewürze hinzugeben und die Masse 
kräftig durchkneten, so dass sich alles schön verteilt und eine sämige Masse 
entsteht. Nach dem Durchkneten alles noch mal abschmecken und gegebenenfalls 
nachwürzen. 
Die Masse zu kleinen „Zigarren“, 12 bis 14 cm lang, 3 bis 4 cm Durchmesser, 
formen und anschließend auf Schaschlikspieße stecken. 
Die Khlav Kalash auf dem Grill oder in der Pfanne garen, bis sie schön durch sind 
und mit einer Dose Krabbensaft servieren! 
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Pizza Italienisch bis Amerikanisch 
(Adran) 

 
 

Für 2  Person 
 
Zutaten: 
Teig: 
- 500 g Mehl 
- ½ Würfel Hefe 
- 1-2 EL Olivenöl 
- ca. 250 ml lau warmes Wasser  
- 1 TL Salz 
- ½ TL Zucker 
 
Tomatensoße: 
- 2 normale oder 3 kleine 
Tomaten 
- 1 EL Tomatenmark 
- 2-3 EL Ketchup 
- 1 TL Salz 
- ½ TL Zucker  
- Pfeffer 
- Olivenöl einen Schluck 
- Paprika Pulver 
- Basilikum nach belieben 
- Thymian wer will 
- Chilis wie man es verträgt 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 
Lau warmes Wasser in ein Glas geben, Hefe und Zucker rein, warten bis sich die Hefe 
auflöst. Das Mehl in eine Schüssel geben, etwas von dem Wasser, noch nicht alles. Dann 
kneten, nach und nach mehr Wasser dazu geben und kneten. Das dauert und versaut die 
Küche.  
Wenn der Teig gut zusammenhält aber nicht klebt, ist er genau richtig. 
Dünner Teig: Den Teig 30 Minuten+ in der Schüssel mit Tuch abgedeckt, an einem warmen 
Ort gehen lassen. Danach mit Nudelholz in gewünschte Form rollen. 
Dicker Teig: Den Teig nur ca. 5-10 Minuten gehen lassen, dann ausrollen. Weil er geht 
dann im Ofen weiter.Bei dem dünnen drückt man die Luft wieder raus nach dem er 
gegangen ist. Zudem nicht den Ofen vorheizen. 
In den Kochtopf Wasser zum kochen bringen, Tomaten für 30 Sekunden eintauchen. 
Danach sie unter kaltem Wasser abschrecken. 
Mit einem Messer ein Kreuz oben rein schneiden (manchen machen das vor dem kochen), 
jetzt lässt sich die Schale wunderbar abziehen oder man lässt das alles weg und behält sie 
dran. Tomaten klein würfeln in Topf ohne Wasser geben, dazu den ganzen Rest noch, und 
kurz heiß werden lassen. 
Besser ist, erst Soße dann Teig herstellen.  
Nachdem der Teig ausgerollt wurde, das Tomatenzeug gleichmäßig verteilen. Belag wie 
jeder will, bei der dickeren Pizza sollte es etwas mehr sein. Bei 200°C in den Ofen backen 
so lange wie nötig. 
Wenn ihr die dünnere Variante genommen habt, kann der Ofen vorgeheizt werden. 
Wenn der Teig dick werden soll und ihr ihn nicht so lange ziehen habt lassen, sollte erst die 
Pizza in den Ofen, bevor ihr ihn einschaltet. 
Sehr gut passt ein trockener Rotwein, wenn ihr so etwas trinkt. Wenn nicht, Bier geht 
auch. 
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Curry 
(Bolli) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
1-5 gute TL Curry-Paste 
2 TL Currypulver 
400 ml Kokosmilch 
500 g Filet vom Huhn 
ca. 1-1,5 L kräftige(!) Hühner- 
oder Gemüsebrühe 
ca. 800 g Karotten (geschält) 
4-5 mittelgroße Zwiebeln 
etwas Speisestärke 
evtl. etwas Kümmel 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Möhren in 2-6mm dicke Scheiben schneiden, zur Seite stellen. Zwiebeln in grobe 
Stücke säbeln, ein paar Stücke dann fein hacken, so dass sie eine gute Hand voll 
ergeben. Das Fleisch waschen und in 1-2cm lange Würfel schneiden, dabei Sehnen 
und ähnliches Gelump entfernen. In einem größeren Topf Öl erhitzen, die fein 
gehackten Zwiebeln und eine halbe Hand voll Möhrenscheiben dazugeben. Hin und 
wieder durchrühren, so dass die Zwiebeln eine gesunde Bräune annehmen, sie 
dürfen auch ruhig etwas dunkler werden, wenn sie allerdings wie Asche zerbröseln, 
hat man den perfekten Zeitpunkt verpasst. Currypaste hinzugeben, hier gehen die 
Meinungen auseinander, wie viel man nehmen sollte. Meine Currypaste besteht zu 
35% aus grünen Chilis und ist dementsprechend scharf, ich empfehle Menschen die 
gern mal etwas schärfer essen 3 gut gefüllte TL, Leute mit empfindlichem Magen 
nehmen weniger. Nun kommt das Fleisch dazu, man stellt den Herd etwas runter, 
damit die Zwiebeln nicht verbrennen und streut das Currypulver über das Huhn. 
Sobald ein Großteil des Fleischs leicht angebraten ist, kann man mit der Brühe (die 
optimal schon nahezu kocht) ablöschen, angebackene Reste lösen sich durch 
beherztes im-Topf-rumkratzen. Man gibt nun den Rest Karotten und Zwiebeln hinzu 
(und evtl. den Kümmel) und lässt die Masse ca. 10 Minuten kochen. Den Herd 
runterstellen und die Kokosmilch hinzugeben. Wichtig ist, dass der Topfinhalt jetzt 
nicht mehr kocht, sonst kann es passieren, dass Euch die Kokosmilch ausflockt. Gut 
rühren, so dass sich die Kokosmilch mit dem Rest verbindet. Wem das ganze jetzt 
noch zu dünn ist, der nimmt sich etwas heißes Wasser (1/4 Tasse) und löst ein 
wenig (1-2TL) Speisestärke darin auf, das Gemisch gibt man dann zum Curry, was 
nun andicken sollte. Das Curry kann zu Brot, Reis oder Kartoffeln gegessen werden. 
 
Man kann natürlich auch noch anderes Gemüse hinzugeben, ausprobiert und für gut 
befunden habe ich bisher Kichererbsen, Lauch (dann etwas länger kochen, sonst 
quietscht es), Erbsen, Bambussprossen 
 
Guten Hunger. 
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Schnitzel in Jägersoße 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
4 Schnitzel 
1 Becher Sahne 
1 Packung frische Champignons 
1 Zwiebel 
ein bisschen gewürfelten Speck 
Öl 
Butter 
Mehl 
Brühe 
Salz + Pfeffer 
 
Materia
l: 

- 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Pilze in Scheiben schneiden, Zwiebel würfeln und alles zusammen mit dem Speck 
und etwas Öl in die Pfanne geben und anbraten. Anschließend aus der Pfanne 
nehmen und zur Seite stellen. 
Fleisch platt hauen, salzen und pfeffern und kurz von beiden Seiten anbraten. Auch 
rausnehmen und warm stellen. 
In der Pfanne eine Mehlschwitze machen und mit dem Becher Sahne und Brühe 
aufgießen. Pilzmischung wieder dazugeben und nach Geschmack würzen. Die Soße 
sollte etwas ZU dick sein! Wenn sie soweit fertig ist, wird sie vom Herd genommen, 
die angebratenen Schnitzel in die Soße gelegt und alles im Ofen bei ca. 80°C 
durchziehen lassen. 
Das Fleisch verliert noch ein bisschen Saft, wodurch die Soße etwas dünner wird. 
Während das Ganze im Ofen zieht, kann man z.B. Bandnudeln kochen. Schmeckt 
dazu ganz gut. 
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Schinkennudeln Spezial 
(unbekannter User) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 

1 Pck. Schinkenwürfel 
500 g Nudeln  
1 Becher Schmand 
1-2 Semmeln (gehen auch 
unaufgebacken) 
bisschen Butter 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Nudeln kochen (Topf auf, Wasser rein, Salz rein, warten bis es blubbert, Nudeln 
rein, warten, rühren, warten, abgießen, wenn Zeit abgelaufen)  
Parallel dazu kommen die Brötchen ins Spiel: In Würfel schneiden... in ein bisschen 
Butter gold-braun anrösten.  
 
Wenn die Nudeln abgegossen sind dann im Nudeltopf einfach den Schinken 
anbraten.  
Nudeln dazuschmeißen, wenn der Schinken "durch" ist. Alles gut vermengen ...  
Nun den Becher Schmand mit dazugeben... und mit Salz und einem Hauch Pfeffer 
nachwürzen (wer keinen Schmand verwenden mag kann ja so wie ich ab und an 
Natur-Joghurt nehmen)  
 
Das ganze unter rühren komplett warm werden lassen auf einen Teller geben - nun 
die Brotwürfel drüber streuen ... Lecker! 
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Nährpappe 
(Aran) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
- ca. 200g Schmalzfleisch  
- 1-2 Scheiben getrocknetes 
altes Brot. Körnerbrot passt da 
richtig gut. 
- ein Ei 
- eine 400g Dose Tomaten 
- Gewürze: Salz, Pfeffer, 
Thymian, Basilikum, Muskat, 
irgend was scharfes wie Chilis 
- etwas Tomatenmark 
- Wer will Zwiebel und oder 
Knoblauch 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Zuerst das Brot einige Stunden oder über Nacht in Wasser einweichen. 
Schmalzfleisch mit Ei, Zwiebel klein geschnitten und Gewürzen in eine Schüssel 
geben. Brot aus ringen, Wasser ausquetschen und dazu geben. Alles schön mit 
sauberen Händen zusammen matschen. Pfanne auf Herd stellen, Fett braucht man 
keines. Solange braten bis es etwas braun wird, immer wieder umrühren. 
Knoblauch nicht zu früh ran geben, sonnst wird er bitter. Wenn alles dann passt, 
die Dose Tomaten ran geben. Immer wieder umrühren und fertig. 
 
Als Beilage eignet sich Brot, Kartoffeln oder auf einer Pizza. Auf dem Bild was noch 
kommt, habe ich den Pizza Teig wie oben beschrieben hergestellt, ihn 10 Minuten 
ohne alles in den Ofen bei 200°C geschoben. Dann die Pampe drauf und noch eine 
Mohrrübe in Scheiben geschnitten. 
15 Minuten später war es fertig. 
 
Bier prost Mahlzeit. 
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Schwäbischer Zwiebelkuchen 
(dr_stevie) 

 
 

Für 1-6  Person 
 
Zutaten: 
Hefeteig: 
250g Mehl 
~60 ml Milch 
1 Ei 
15g Hefe 
Salz 
 
Füllung: 
1 kg Zwiebeln 
100 g Speck 
3-4 Eier 
125 g Rahm 
Salz, Pfeffer, Kümmel 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Zutaten für den Teig gut Kneten und mindestens 30 Minuten gehen lassen. Derweil 
die Füllung herstellen. 
Zwiebel in Ringe schneiden und mit dem Speck glasig dünsten (natürlich in einer 
geschmiedeten oder gusseisernen Pfanne). Eier, Rahm und Gewürze verrühren. Mit 
den abgekühlten Zwiebeln vermengen. Teig in eine Form geben. Füllung darüber 
geben. 
 
30-45 Minuten bei 200°C backen. Am besten noch warm mit einem Glas Süßmost 
(z.B. Federweißer) servieren. 
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Penne mit Walnusssoße 
(Magdeburger) 

 
 

Für 2-3 Person 
 
Zutaten: 
500g Penne 
Salz 
175g ganze Walnusskerne 
2 Knoblauchzehen (oder 4, je 
nach Gusto) 
40g Butter 
2 EL Olivenöl 
75g geriebener Parmesan 
Pfeffer 
italienische Kräuter (frisch oder 
TK) 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Die Nudeln in reichlich (Salz-)Wasser so lange kochen bis die gewünschte Festigkeit 
erreicht ist (bissfest oder weicher, ich bevorzuge es weicher) 
 
Währenddessen: Etwa zwei Drittel der Walnusskerne grob zerkleinern. 
Die Knoblauchzehen abziehen und in feine Stifte schneiden. 
Butter und Öl in der Pfanne erhitzen, die zerkleinerten Nüsse und den Knoblauch 
unter ständigem Rühren bei mittlerer Hitze etwa zwei bis drei Minuten rösten. 
 
Die abgetropften Nudeln dazu geben und noch etwa zwei Minuten mitgaren. 
 
Die Hälfte des Parmesans mit zwei bis drei Esslöffeln Wasser verrühren und unter 
die Nudeln ziehen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
Das ganze auf Teller verteilen und mit den restlichen Walnüssen und den 
Italienischen Kräutern garnieren und den restlichen Parmesan dazugeben. 
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Schinken in Bordeaux 
(Provokatioin) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
12- 16 Scheiben gekochten 
Schinken 
12- 16 Scheiben 
Scheiblettenkäse 
2 Becher sahne 
200g Tomatenmark 
1 Glas Rotwein (Bordeaux) 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

den Scheiblettenkäse in den Schinken einrollen und in eine Auflaufform legen 
 
die Sahne anschlagen, dann das Tomatenmark und den Rotwein zugeben 
 
Noch mal kurz schlagen (aber nicht ganz steif) 
 
dann das ganze über die Schinken-Käseröllchen geben 
 
bei 180°C Umluft im Ofen etwa 15-20 Minuten backen 
 
dazu passen Nudeln 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 58 

Großer schneller Pfannkuchen 
(cylongames) 

 
 

Für 1 Person 
 
Zutaten: 
2 Eier 
3 Esslöffel Mehl 
Milch oder sahne (Nicht so 
Flüssig der Teig machen) 
bisschen Zucker oder Zimt 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Alles herrühren in de Pfanne fest werden lassen nicht zu schwarz und wenden! 
ihr könnt auch Kirschen usw. rein machen in den Teig ... 
Malzeit!!! 
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Shadowbears Bräterschmaus 
([S]hadow[B]ear) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
1 kg Gulasch 
1 kg Hackfleisch 
1 Zwiebel 
Je 1 rote, grüne und gelbe 
Paprika 
1 Gurke 
2-3 Tomaten 
1 Dose Champignons 
1 Flasche Schaschliksoße 
1-2 Becher Sahne 
 
Material: - Bräter 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

dann Ofen Vorheizen auf 200 grad… 
 
nu geht’s los... 
 
Unterste schicht nimmt man ein Kilo Gulasch, gepfeffert und gesalzen, klein 
geschnitten… 
 
Jetzt nehmen wir ein Kilo Hack das wir mit einer Zwiebel (gewürfelt), Pfeffer und 
Salz anrichten über die erste schicht gebröselt… 
 
Als nächstes 1 Rote, 1 Grüne und 1 Gelbe Paprika würfeln und drüber verteilen… 
 
Eine Gurke schälen, halbieren, die Kerne raus, dann Vierteln und in würfeln 
ebenfalls drüber verteilen… 
 
2-3 Tomaten Würfeln und auch über das ganze geben… 
 
1 Große Dose Champignon geschnitten (ohne Flüssigkeit) ebenfalls drüber 
verteilen… 
 
Jetzt eine fl. Schaschlik Soße und eine fl. Zigeuner Soße und 1-2 Pott Sahne gut 
vermischen und dann über das ganze gießen… 
 
Den Deckel auf den Bräter und das ganze auf unterer schiene in den Ofen… 
 
90 Minuten nicht anrühren, dann rausnehmen und einmal durchrühren… 
 
Servieren am besten mit einem Meterbrot in Scheiben geschnitten… 
 
Oder man nimmt Reis, oder Kartoffel, oder sogar Nudeln… 
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Tortelloniauflauf 
(Burgi) 

 
 

Für 3-4 Person 
 
Zutaten: 
pro Person ca. eine Packung 
Tortelloni  
Gemüsebrühe oder Fleischbrühe 
1-2 Packungen Mozzarella 
ca. 50 g Oliven 
Parmesan 
etwas (fettarme) Milch oder 
süße Sahne 
etwas Butter oder Margarine 
zum Backen 
Pfeffer 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Zuerst kocht man die Tortelloni in der Gemüse- oder Fleischbrühe. 
Währenddessen lässt man den Mozzarella abtropfen und schneidet ihn in Scheiben. 
Das Gleiche mit den Oliven (ich lass die aber immer ganz, dann können diejenigen, 
die die nicht mögen die besser rausfischen und mir geben). 
Dann fettet man eine feuerfeste Auflaufform mit etwas Butter/Margarine ein. 
Die Tortelloni abgießen und mit etwas Butter/Margarine, ca. der Hälfte Parmesan 
und den Oliven mischen. 
Dann die Hälfte davon in die Form geben, die Milch bzw. die Sahne drüber gießen 
(sollte wirklich nicht zu viel sein sonst schwimmt der Auflauf ^^), den Mozarella 
drauf verteilen und mit etwas Pfeffer würzen. 
Anschließend den Rest der Tortelloni drauf, dann den restlichen Parmesan oben 
drauf und ab in den Ofen bei 250° bzw. 180° Umluft ca. 6-8 Min. backen. Gut dazu 
schmeckt Salat. 
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Texanischer Rodeo 
(unbekannter User) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
500 g Rinderfilet, in Streifen 
geschnitten  
4 rote Peperoni  
2 Paprikaschote(n), gewürfelt  
400 g Nudeln (Farfalle)  
2 Zwiebel(n), gewürfelt  
Salz und Pfeffer  
Öl  
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Die Nudeln al dente kochen.  
 
Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Peperoni aufschneiden und die Kerne in die 
heiße Pfanne geben. Die Zwiebel dazu geben. Ca. eine Minute anbraten, dann das 
Fleisch dazu geben. Sobald das Fleisch leicht angebraten ist, die Paprikastücke und 
die klein geschnittenen Peperoni hinzufügen. Kurz darauf die gekochten Nudeln in 
die Pfanne geben.  
 
Rasch unter Wenden mitbraten, mit reichlich Pfeffer und etwas Salz abschmecken 
und servieren.  
 
Dank der Peperonikerne und dem Pfeffer ist das Gericht sehr scharf und würzig und 
nur für Liebhaber scharfer Speisen geeignet. 
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Beilagen 
 

„Nur“ Fleisch ist zwar auch eine feine Sache, 
aber wer etwas mehr auf dem Teller haben 
will, dem stehen hier fast 20 verschiedene 
Rezepte zur Auswahl. 
 
Dabei sind viele Salate, soviel zu dem 
Gerücht, dass Metal-Heads nur Fleisch und 
Bier zu sich nehmen… 
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Kartoffeln mit Sonnenblumen-Käse-Kruste 
(Magdeburger) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
10-12 große Kartoffeln (ca. 3 
Kilo) 
Salz 
Pfeffer 
1 Bund frische Petersilie  
100g geriebener Emmentaler 
(nach Geschmack auch Gouda, 
Parmesan, Grana Padano) 
3 EL Sonnenblumenkerne 
50g zimmerwarme Butter 
(Wahlweise mit Thymian und 
Majoran) 
 
Material: - 

 

 

 
 
Zubereitung: 

Backofen auf 180° C vorheizen (Umluft 165°C) 
Backblech einfetten oder Backpapier drauflegen 
Kartoffeln schälen, längs halbieren. Mit der flachen Seite nach oben auf das 
Backblech legen.  
Mit Pfeffer und Salz bestreuen. 
Petersilie fein hacken, mit Käse und Sonnenblumenkernen mischen und die Masse 
auf den Kartoffeln verteilen. 
Die Butter in Flöckchen auf die Kartoffeln geben. 
 
Das Blech in die Mitte des Backofens schieben, ca. 50-60min backen, bis die 
Kartoffeln weich sind. 
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Samurai Salat 
(q97odin) 

 
 

Für 2-3 Person 
 
Zutaten: 
1 Beutel Reis 
1 Tl Gemüsebrühe 
2 grüne Paprikaschoten 
125 g gekochter Schinken 
(Vorsicht Schweinefleisch) 
1 große Zwiebel  
1 kl. Dose Mandarinen 
125g Mayonnaise (gerne 
fettreduziert) 
2 El. Sojasauce  
1 El. Zucker 
1 Prise Salz 
 
Material: -  

 
 
 
Zubereitung: 

Beutelreis in 1l Gemüsebrühe kochen und danach abkühlen lassen.  
Zwiebel(n), gekochter Schinken und die grünen Paprika würfeln. 
Mandarinen abtropfen lassen. 
Alle Zutaten in beliebiger Reihenfolge miteinander vermengen und für mindestens 
1+ Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. 
Schmeckt sehr gut an heißen Tagen zu Grillfleisch jeglicher Art und frischem 
Baguettebrot. 
 
Koch- und Abkühlzeit ist durch den Reis vorgegeben. 
Ruhezeit des Salates mindestens eine Stunde. 
Mein Vorschlag: Vormittags in Ruhe zubereiten und zum abendlichen Grillen 
servieren. 
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Arabisch-, Eingedeutschte-, Version von Cous Cous 
(Adran) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
- ½ kg Cous Cous  
- ½ bis 1 Glas Harissa 
- 3 mittlere Möhren  
- kleines Stück Sellerie  
- 2-3 Zwiebeln  
- eine Tube Tomatenmark  
- eine Zucchini  
- eine Aubergine  
- Salz  
- Olivenöl  
- Chilis wie man’s verträgt 
- etwas Curry wer will 
- eine Dose Kichererbsen.  
Fleisch und Bier sind gute 
Beilagen 
 
Material: -  

 
 
 
Zubereitung: 

Möhren, Sellerie, Zwiebeln schälen, putzen und in ganzer Form in genug Wasser 
mit 1-2 TL Salz geben. 
So lange kochen bis es weich ist, dauert vielleicht eine halbe Stunde. 
Danach lässt es sich auch einfacher würfeln, aber nicht die Brühe weg kippen! 
In der Zwischenzeit die Zucchini und Aubergine schälen wenn nötig, und in Würfel 
schneiden. 
Dies dann kurz in Öl an dünsten. Jetzt den Cous Cous in der Brühe einweichen 
lassen, wenn er zu trocken ist, mehr Wasser ran geben. 
Nun das ganze Gemüse, Harissa, Tomatenmark, Chilis und die Kichererbsen rein 
schmeißen. 
Vorsicht das Zeug brennt leicht am Boden an, also ständig rühren aber ist ja 
sowieso schon fertig. 
Mit Salz usw. ab schmecken. 
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Kartoffelpuffer 
(Adran) 

 
 

Für 2-3 Person 
 
Zutaten: 
- 6 große oder 8 bis 10 kleine 
Kartoffeln 
- 2 kleine oder eine große 
Zwiebel 
- 2 bis 3 Hühnereier 
- 2 bis 3 Esslöffel Mehl 
- Speck 
- Salz 
- Öl oder Fett 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Die Kartoffeln und Zwiebeln schälen und reiben. 
Mehl, Eier und ein Teelöffel Salz dazu geben. 
Aber nicht zu viel Mehl, mit weniger schmeckt’s besser, auch nach salzen kann man 
immer. 
Bei zu viel Salz mehr Kartoffeln rein oder mal probieren ob’s der Hund oder die 
Fische fressen. 
Alles schön verrühren. 
Öl in die Pfanne etwas klein gewürfelten Speck rein, dann etwas Pampe drauf und 
mit einem Löffel oder der Eichel verteilen. 
Bei nicht all zu großer Hitze braten. 
Man kann es umdrehen, wenn man sieht dass es fest wird und auf der anderen 
Seite weiter braten. 
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Kartoffelsalat à la Mama 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
1,5 kg Festkochende Kartoffeln 
125 ml Brühe 
2-3 EL Essig 
1 Zwiebel 
2 EL Senf 
4 EL Öl 
Salz + Pfeffer 
1 große Tomate 
1-2 saure Gurken 
1-2 EL Mayonnaise 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Kartoffeln in Salzwasser kochen, noch warm pellen und in Scheiben schneiden. 
Die Brühe mit 1 EL Essig, der Zwiebel (fein gewürfelt) und 1 EL Senf mischen, über 
die Kartoffelscheiben gießen und ziehen lassen. 
Zwischendurch vorsichtig wenden. Das Ganze so lange, bis die ganze Flüssigkeit 
aufgesaugt ist (ca. 1 Stunde). 
1-2 EL Essig, 4 EL Öl, Salz + Pfeffer, ein kleinen EL Senf, 1-2 EL Mayonnaise 
verrühren und mit der Tomate und den sauren Gurken unter die Kartoffeln 
mischen. 
Wieder ziehen lassen. 
Abschmecken, fertig. Ggf. noch Schnittlauch oder Petersilie hacken und 
drüberstreuen. 
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Folien Kartoffeln 
(Mag) 

 
 

Für eine Person 
 
Zutaten:   
8 große Kartoffeln, mehlig, 
gut gebürstet 
8 TL Öl (oder Butter) 
Salz und Pfeffer 
 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 
 

Aus Alufolie 8 Quadrate zum Einwickeln der Kartoffeln reißen und mit Öl 
bestreichen. Kartoffeln ringsum mehrmals anstechen, salzen, pfeffern und fest in 
die Folie einrollen. Im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene ca. 50-60 
Minuten bei 220°C, Gas Stufe 3 oder 200°C Umluft 
 
Die Variante für den Grill: 
Die Kartoffel in Alufolie wickeln und auf dem Grill ca. 40min grillen oder in einer 
Aluschale mit etwas Salz indirekt grillen. 
 
Festivalgrillen: 
zuhause Kartoffel waschen und mit Schale 10 Minuten in siedendem Wasser 
vorkochen. 
Auf dem Festival in Alufolie (ein wenig Öl oder Butter/Margarine mit rein) wickeln 
für eine Viertelstunde ins Feuer bzw. auf den Grill legen. 
 
Dazu Kräuterquark oder Schmand mit Knoblauch 
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Kartoffelpüree 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 1Person 
 
Zutaten: 
Kartoffeln (Nach Hunger) 
Milch 
Butter 
Salz 
Muskatnuss 
 
Material: Kartoffelpresse 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Die Kartoffeln schälen und klein schneiden, anschließend in Salzwasser kochen. 
Sobald sie weich sind, werden die Kartoffeln abgegossen und durch eine 
Kartoffelpresse gepresst. 
Dann nach und nach warme Milch dazugeben – die genaue Menge richtet sich 
danach, wie viel Stärke in den Kartoffeln ist und wie fest/flüssig du dein Püree 
magst. 
Anschließend kommt noch ein ordentliches Stück Butter, Salz und frisch geriebene 
Muskatnuss dazu, umrühren, fertig. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 70 

Pizzabrötchen 
(Karnickel) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
Salami oder Schinken  
geriebener Käse 
Mais 
Champignons 
frische Tomaten 
Sauerrahm 
Ketchup 
Pizzagewürz bzw. Oregano und 
Basilikum 
etwas Salz und Pfeffer 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Alles in eine Schlüssel - verrühren - auf Baguettes aufstreichen und für ca. 15-20 
min in den Backofen (ca. 180 °C) 
 
Ich hab leider keine Mengenangaben, weil ich einfach das nehme, was ich zu hause 
hab. Schmeckt aber in jeder Variation - sollte nur nicht zu trocken sein oder zu 
flüssig, sonst rinnt es von den Baguettes. 
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Maiskolben 
(Mag) 

 
 

Für eine Person 
 
Zutaten:   
1 Maiskolben 
Zucker 
Butter 
Salz und Pfeffer 
 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 
 

Die Maiskolben von den Blättern und Fäden befreien und den Stielansatz 
abschneiden. In einem großen Topf Wasser mit etwas Zucker zum Kochen bringen 
und die Maiskolben ca. 15-20 Min. bei mittlerer Temperatur Weichkochen. Rechts 
und links zwei Zahnstocher rein (einer geht auch, aber dann verdreht sich das Ding 
beim Essen), mit Butter bestreichen, und mit Pfeffer und Salz würzen. 
 
Die Variante für den Grill: 
Mais 10-15 Minuten vorkochen und dann 3-5 Minuten auf den Grillrost - wenn euch 
der zu "dreckig" ist wickelt den Mais in Alufolie oder legt ihn in eine Aluschale - wie 
untrue 
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Apfel-Möhren-Salat 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 1 Person 
 
Zutaten: 
einen Apfel 
eine große Möhre 
eine Hand voll 
Sonnenblumenkerne 
frischer Zitronensaft, ca. 1-2 EL 
 
Material: Küchenreibe 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Zitronensaft in die Schüssel und den Apfel reiben. 
Ob mit oder ohne Schale ist egal/Geschmacksache. 
Den Apfel mit dem Zitronensaft vermischen, damit der Apfel nicht braun wird. 
Möhre schälen und auch raspeln. 
Dann die Sonnenblumenkerne in einer Pfanne OHNE Öl anrösten bis sie braun sind. 
Vorsicht, dass sie nicht anbrennen. 
Zum Salat geben, daran erfreuen, wie die heißen Kerne im Salat zischen und dann 
essen. 
Ist für die eine oder andere Kaumuskukulatur sicher etwas ungewohnt viel Arbeit, 
schmeckt (mir) aber ganz gut. 
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Kartoffel-Frischkäse-Matschrei 
(ChildrenCorpse!) 

 
 

Für 3 Person 
 
Zutaten: 
Kartoffeln 
1 Packung Frischkäse 
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
1 Päckchen Sahne 
Salz 
Pfeffer 
Paprikawürze 
Korianderwürze 
Butter 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Kartoffeln schälen, waschen, in stücke schneiden, in Salzwasser weich kochen. 
 
Soße:  
N guter Löffel Butter in die Pfanne reinhauen, Zwiebeln schneiden, Knoblauchzehen 
in Stücke schneiden, anbraten. 
Dann ne dreiviertel bis ganze Packung Frischkäse hinzufügen, mit der Sahne 
ergänzen, soviel, bis die Sutsche cremig wird. 
Hab ne dreiviertel Packung Frischkäse benutzt und n ganzes Päckchen Sahne 
(normale süße sahne). 
Köcheln lassen, würzen. 
 
Ich habe eine ganze Zwiebel und 2 Knoblauchzehen benutzt.  
 
Die Soße über die Kartoffeln drüber, dann matschen, damit schön cremig wird. 
Oder halt mit ner Gabel zermatschen. entweder macht ihr n Püree draus und bratet 
noch n saftiges stück Fleisch dazu, oder eben ohne Fleisch.  
 
Sättigt total, hat garantiert megaviele Kalorien und schmeckt bestimmt auch mit 
Kräuterfrischkäse oder frischen Kräutern. 
 
Stellt euch was Erfrischendes zu trinken bereit, das zeug ist salzig 
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Ratatuillie 
(Schredder83) 

 
 

Für 3-4 Person 
 
Zutaten: 
4 Knoblauchzehen 
1 Tube Tomatenmark 
Fruchtiges Olivenöl 
1 El Rosmarin, 1El Koriander 
(jew im Mörser zerstoßen) 
1 messerspitze Ingwerpulver 
Kräuter der Provence, gemahlen 
Pfeffer, Paprika 
Große Tomaten  
Aubergine 
Zucchini 
Zwiebeln (am besten rot) 
Große Kartoffeln 
Paprika (3er Packung rot, grün, 
gelb ist am besten) 
Spanische oder italienische 
grobe Salami (sehr fein 
geschnitten 1-2mm dick) 
Billiges Olivenöl 
Parmesan und geriebener Gouda 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 
Als erstes Gemüse waschen und putzen. Kartoffeln und Zwiebeln schälen. Dann wird alles 
Gemüse unter Verwendung eines wirklich scharfen Messers sehr fein in Scheiben 
geschnitten (3-5 mm). Gut beim Paprika geht das nicht so ganz, den eher in dünne streifen 
schneiden. 
Dann kommt die Salami dran. Als erstes schneidet man die ganzen feinen Scheiben bis 
ungefähr zur Mitte ein. Hierzu in einer Pfanne einen Schuss des etwas preisgünstigeren 
Olivenöls erhitzen und darin dann die Salamischeiben anbraten. Solltet ihr die Salami nicht 
eingeschnitten haben werden sich jetzt die Salamischeiben ordentlich wölben, was wir aber 
nicht wollen.  
Nun das fett und das Öl rauskippen. Dann das fruchtige Oliven öl rein und die klein 
geschnittenen Knoblauchzehen (nicht zerdrücken, dann geht der Geschmack sofort raus) 
rein und leicht (!) anbraten. Kochplatte ausmachen, Restwärme reicht. Noch mehr Olivenöl 
rein und dir ganze Tube Tomatenmark dazu, etwas Wasser zum verdünnen. Dann die 
ganzen Gewürze dazu. Alles schön verrühren und kurz (2-5min ziehen lassen).  
Jetzt brauchen wir eine ganz große Bratenpfanne, ohne Plastikgriffe. Am besten aus 
Edelstahl. Darin streichen wir unten die Soße (das Tomatenmark mit den Gewürzen) breit. 
Dann beginnt die Detailarbeit. Das Gemüse und die angebratene Salami wird immer 
hintereinander in Scheiben aufrecht vom Rand aus in einer Art Schnecke im Kreis in der 
Pfanne gelegt. Immer schön abwechseln, was wie in welcher Reihenfolge ist 
Geschmackssache, Hauptsache immer schön abwechselnd, damit es schön vielfältig wird. 
(spätestens jetzt macht es sich bezahlt wenn man das ganze Gemüse fertig geschnitten 
neben einem liegen hat).Wichtig ist auch noch dass man das ganze schön dicht packt und 
keine Lücken lässt. Jetzt das ganze in den Ofen bei Umluft und ca. 220°C so lange drin 
lassen bis es leicht anfängt oben bräunlich zu werden. Dann den Gouda und den Parmesan 
mischen und das Gemüse(Salami) damit bedecken und schön hellbraun überbacken.  
Dazu passt ein trockener Rotwein (aber kein all zu schwerer). 
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Festival Essen 
(cylongames) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
Siehe Zubereitung 
 
 
Material: -   

 
 

 
 
Zubereitung: 

Kocher -- Pott Drubb ---- Öl --- Hackfleisch 500g rinne --- Salz Pfeffer --(Hat man 
immer dabei hehe --- Dose ERBSEN/MOERCHEN up rinne mit Flüssigkeit in den Topf 
---- dann pack Nudeln drauf am besten Bandnudeln brauchen nicht so viel Wasser -
--also bissle Wasser --- köcheln lassen bis nudeln gar--dann sahne 2 pack rein 
fertig 
 
alle werden satt uuuaaahh!!! 
 
Paar schöne Bier hinterher yes -... 
 
einfach aber Lecker .. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 76 

Bohnen mit Mettenden 
(ELchblut) 

 
 

Für 2-3 Person 
 
Zutaten: 
2 Mettenden (Rauchenden)  
1 Zwiebel  
1 große Dose Brechbohnen  
2 EL Bohnenkraut  
ca. 1 TL Instant Brühepulver  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Mettenden längst halbieren und dann in Scheiben schneiden.  
Zwiebel fein würfeln.  
Topf erhitzen, Mettenden reinschmeißen und kurz anbraten.  
Zwiebeln hinein geben und mit anbraten.  
Bohnen einschließlich Wasser dazugeben, Bohnenkraut und Brühe reinstreuen und 
ggf. mit bisschen Brühe weiter abschmecken (je nach Geschmack)  
Das ganze ca. 5-10 min köcheln lassen. Fertig  
 
Dazu passen am besten gekochte Kartoffeln. 
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Bratkartoffeln 
(killersheep) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
- 2 Eier 
- einige dünn geschnittene 
streifen Speck  
- etwas öl  
- 5 bis 6 mittelgroße, 
Festkochende Kartoffeln 
- Salz  
- Pfeffer  
- Chilipulver 
-Currypulver 
  
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Kartoffeln: 
Wie ist eigentlich egal, Hauptsache die Kartoffeln sind gut durch aber zerfallen noch nicht. 
Kochzeit unterscheidet sich je nach Kartoffelsorte, stecht mit einem Messer rein, wenn’s 
ganz leicht geht sind sie fertig.  
Ich bin bekanntlich faul und mach die Kartoffeln in der  
Mikrowelle:  
-Kartoffeln waschen und auf einen Teller legen  
-5min auf voller Leistung, drehen und noch mal 5min  
-eventuell noch mal drehen und ein paar Minuten, je nach Kartoffelsorte und Größe  
 
Speck:  
-Pfanne gut heiß werden lassen und die Speck streifen OHNE Fett in die Pfanne, ab und an 
wenden bis der Speck schön cross ist (muss sich in kleine Stückchen bröseln lassen)  
Ei:  
-2 Eier in eine kleine Schüssel schlagen, eine priese Salz und etwas gemahlenen Pfeffer 
hinzu  
-Speck hinein bröseln und gut verrühren  
Bartkartoffeln:  
- wer will kann die Kartoffeln schälen, braucht man aber nicht  
- Kartoffeln in relativ große Stücke schneiden. Einfach der Länge nach halbieren und jede 
Hälfte in etwa 3 Teile schneiden  
- Öl in die Pfanne geben und warten bis es richtig heiß ist.  
- geschnittene Kartoffel in die Pfanne geben und nach etwa 30 Sekunden wenden,  
- bei Elektroherden die Hitze jetzt schon verringern.  
- weitere 2Minuten immer wieder wenden  
- Kräftig Currypulver über die Kartoffeln geben, gibt schöne Farbe und angenehmen 
Geschmack  
- je nach Bedarf Chilipulver über die Kartoffeln und gut vermischen  
- Bei Gas Herden erst jetzt etwa auf halbe Hitze stellen und noch etwa 5minuten bei 
geringerer Hitze braten lassen, ab und an wenden.  
- Ei über die Kartoffeln gießen und gut vermischen (ähnlich wie Rührei)  
- nach etwa einer Minute sollte das Ei fertig sein und ihr könnt euch zu Tisch begeben und 
euren Hunger stillen, am besten direkt aus der Pfanne. 
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Africa Curry 
(Thoughtful) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
1 mittelgroßer Weißkohl  
2 Möhren  
2 TL Cayenne  
1 TL Thymian  
½ TL Paprika  
1Eßl. Senf  
1 kl. Dosen Kidney Bohne  
1 Dose Mais  
1 Paprikaschote  
4 EL Erdnussbutter  
1 pass. Tomaten  
250 Gemüsebrühe  
Pfeffer  
1 EL Kreuzkümmel  
1 Zwiebel  
Salz  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Kohl und Möhren vorkochen  
Zwiebeln und Paprika anbraten  
Kreuzkümmel, Cayennepfeffer und Senf dazugeben  
Kurz mitbraten  
passierte Tomaten und Brühe dazugeben 5 min köcheln lassen  
Thymian, Paprika, Erdnussbutter dazugeben und gut durchrühren  
Kidney Bohnen und Mais dazu  
Rühren sonst brennt’s an  
 
Mit Mangosaft(Orangensaft  o.Ä., man kann’s auch weg lassen), Salz und Pfeffer 
abschmecken  
 
Dazu Reis reichen  
 
Die Würzung ist natürlich nach belieben, man kann es ordentlich scharf machen(so 
lieb ich es). 
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Nudelsalat für weniger Faule 
(Mag) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten:   
500 g Nudeln (z.B. Gabelnudeln)  
1 rote Paprikaschote  
1 Zwiebel  
½ Salatgurke  
100 g Fleischwurst/gekochter 
Schinken/Salami 
1 Dose Mais  
3 Tomaten  
300 g Natur-Joghurt  
½ Bund Dill  
Salz und Pfeffer  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
 
Zubereitung  
Die Nudeln kochen und mit kaltem Wasser abspülen. 
Paprika, Zwiebel, die Fleischeinlage, Gurke und Tomaten in Würfel schneiden. 
Zusammen mit dem Mais zu den abgekühlten Nudeln geben. 
Den Joghurt unterrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Den Dill klein zupfen und dazu geben.  
 
2 Stunden durchziehen lassen. 
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Nudelsalat für Faule  
(Mag) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten:   
500 g Nudeln (z.B. Gabelnudeln)  
500 g Salat (Fleischsalat)  
2 kl. Dosen Erbsen mit 
Möhrchen  
etwas Essig, Salz, Pfeffer  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Die Nudeln in Salzwasser bissfest kochen. 
Den Fleischsalat und die Erbsen und Möhren in eine große Salatschüssel geben, 
etwas Essig und Gewürze dazu. 
Die abgekühlten Nudeln dazugeben, umrühren und am besten über Nacht im 
Kühlschrank ziehen lassen. 
Am nächsten Tag abschmecken mit Essig, Salz und Pfeffer. 
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Pizzaschnecken  
(Mag) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten:   
350g Mehl  
200g lauwarmes Wasser  
25g Olivenöl  
1 Teel. Salz  
20g Hefe 
Zwiebel  
Salami  
Paprika  
Kochschinken  
Tunfisch  
Gouda 
40g Ketchup  
30g süße Sahne  
1 Teel. Pizzagewürz  
Pfeffer und Salz 
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Für den Teig 350g Mehl, 200g lauwarmes Wasser, 25g Olivenöl, 1 TL Salz und 20g 
Hefe verkneten und 30 Minuten gehen lassen. 
 
Für die Füllung Zwiebel, Salami, Paprika, Kochschinken, Tunfisch und  Gouda (oder 
was einem sonst noch so schmeckt) zerkleinern/reiben. 
 
Die restlichen Zutaten zur Soße verarbeiten. 
 
 
 
Den gegangen Teig auf einer bemehlten Fläche ausrollen, mit der Soße und mit der 
Füllung bestreichen und anschließend zu einer Rolle aufrollen.  
Mit einem scharfen Messer 1,5-2 cm dicke Scheiben abschneiden und auf ein mit 
Backpapier belegtes Blech legen.  
Bei 200°C ca. 20-30 min. je nach gewünschter Bräunung backen. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 82 

Süßes und Desserts 
 

„Wer möchte noch einen Nachtisch?“ 
 
Jeder! 
 
Hier eine kleine Auswahl von 8 Rezepten, die 
zum Teil sogar festivaltauglich sind. 
 
Sie reichen vom Kuchen, über Popcorn bis 
hin zur Scheiße! 
 
Da sollte doch für jeden was dabei sein… 
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Eierlikörkuchen 
(q97odin) 

 
 

Für 4-6  Person 
 
Zutaten: 
Boden: 
125 g Puderzucker 
100 ml Öl 
150 ml Eierlikör 
2 Eier 
1 Päckchen Vanillin 
60 g Mehl 
70 g Speisestärke 
½ Päckchen Backpulver 
 
Fruchtschicht: 
1 Päckchen Puddingpulver 
Vanille 
2 Glas Heidelbeeren (540 g, 
gezuckert) 
 
Dekor: 
1 Becher süße Sahne 
etwas Eierlikör 
eine Prise Kaffeepulver 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Backofen auf ca. 180° vorheizen. Derweil die Zutaten für den Boden mit dem 
Mixgerät gut vermengen. 
Das Ergebnis ist relativ dünnflüssig. 
In die gefettete Backform geben und 25 Minuten aufbacken lassen. 
Den Boden gut eine Stunde in der Form abkühlen lassen. 
Dann das Puddingpulver mit 6-8 Esslöffel Heidelbeersaft in einer kleinen Tasse 
einrühren. 
Den Rest der Heidelbeeren aufkochen, die flüssige Puddingmasse unter stetigem 
Rühren 
langsam dazugeben und wieder kurz aufkochen lassen. 
Die dickflüssig werdende Masse auf den abgekühlten Boden geben und auch ca. 1 
Stunde abkühlen lassen. 
Vorsichtig den Rahmen der Backform lösen. 
Den fertigen Eierlikörkuchen mit steif geschlagener Sahne und einem Schuss 
Eierlikör servieren. 
Ist reines Hüftgold und kommt immer gut bei (Schwieger-) Müttern an. 
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Schoko-Banane 
(SlyrsTroll) 

 
 

Für 2  Person 
 
Zutaten: 
Banane,  
Zartbitter Schokolade,  
(Lager-) Feuer,  
Teller,  
Löffel,  
Bier 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

1. Bier in Koch geben 
2. Feuer machen 
3. Sobald genug Glut vorhanden ist, Banane in Glut werfen, evtl. ein bisschen mit 
selbiger bedecken und ggf. wenden. Achtung: Nicht ins direkte Feuer werfen!  
4. Wenn die Schale der Banane schwarz ist, rausholen. Angsthasen nehmen einen 
Stock.  
5. Banane auf Teller platzieren und das obere Viertel abschälen.  
6. Schokostücke in 3-5cm Abstand reinstecken und warten bis sie geschmolzen 
sind.  
7. Löffel nehmen, essen. 
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Schoko-Karamell-Popcorn 
(Der Mawoh) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
50 g braunen Zucker 
25 g Butter 
20 ml Zuckersirup 
und 15 ml Milch 
50 g Schokolade 
eine Prise (Kaiser)Natron 
1,2 l gepopptes Popcorn 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Popcorn poppen (ja, ich weiß, wie unglücklich das formuliert ist...) und zur Seite 
stellen. 
Zucker, Butter, Zuckersirup und Milch in einem Topf bei geringer Hitze schmelzen 
lassen, anschließend alles 2 Minuten bei starker Hitze durchkochen lassen. 
Anschließend den Topf vom Herd nehmen und die Schokolade und das Natron 
dazugeben und die Schokolade schmelzen lassen. Dann das Popcorn dazugeben 
und alles vermengen, bis das Popcorn mit dem Karamell überzogen ist. 
Auf ein Backblech verteilen und im Ofen bei 150 °C 5-10 Minuten backen, bis es 
knusprig ist. Ggf. länger backen, wenn es nach 10 Minuten noch nicht knusprig 
genug ist. 
 
ACHTUNG: Wenn ihr eine doppelte Portion machen wollt: Macht das nicht, indem 
ihr das Rezept verdoppelt. Macht es alles 2x. Ich weiß nicht woran es liegt, aber 
wenn man es verdoppelt, schmeckt es irgendwie komisch... 
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Vanillekipferl 
(dereine) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
250 g Butter 
125 g Zucker 
125 g gem. Mandeln 
300 g Mehl, 1 Ei, 
2 Päckchen Vanillinzucker 
150 g Puderzucker 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Zuerst die Butter, den Zucker, die gem. Mandeln, das Mehl sowie das Ei und den 
Vanillinzucker zu einer glatten Masse verarbeiten und mindestens 1 Stunde im 
Kühlschrank ruhen lassen. 
Anschließend aus dem Teig kleine Hörnchen (Kipferl) formen und auf ein mit 
Backpapier ausgelegtes Backblech legen. 
Nun werden die Kipferl bei 180°C für etwa 10-12 Minuten im Ofen gebacken. 
Zu guter Letzt muss man noch die heißen Kipferl mit einem Gemisch aus 2 
Esslöffeln Vanillinzucker und dem Puderzucker bestäuben. 
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Knoblauchschokolade 
(ChildrenCorpse!) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
Xyz Knoblauchzehen 
Xyz Tafeln Schokolade 
 
Material: -  

 
 

 
 
Zubereitung: 

Die Knoblauch Zehen nach belieben entweder in einem Stück lassen oder in 2 
Hälften schneiden. 
Die Schokolade in einem Topf erhitzen bis sie schmilzt. 
Die Schokoladensoße anschließend über die Knoblauchzehe/n gießen. 
Danach nur noch kalt werden lassen. 
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Russischer Zupfkuchen 
(Zyan-Cali) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
Für den Boden und das 
Gezupfe: 
250 g Mehl 
125 g Butter 
100 g Zucker 
25 g Kakao 
1 Ei 
halbe Packung Backpulver 
 
Für die Füllung: 
125 g Butter 
80 g Zucker 
3 Eigelb 
halbe Packung 
Vanillepuddingpulver 
1 Packung Vanillezucker 
1 EL Zitronensaft 
500 g Magerquark 
3 Eiweiß (steif geschlagen) 
 
Materia
l: 

- 

 

 
 
Zubereitung: 

Backofen vorheizen auf 160°. Die Zutaten für den Boden und das Gezupfe 
zusammenmischen und kneten, bis ein schöner Teig draus geworden ist. 
Ungefähr 3/4 des Teiges in eine Springform (Durchmesser: 25 cm) tun, flach 
machen und einen Rand hochziehen (ca. 2-3 cm). 
Dann die Zutaten für die Füllung zusammenpanschen, bis auf das Eiweiß! Das wird 
steif geschlagen und zum Schluss untergehoben.  
Das Ganze in die Springform füllen und glatt streichen. Dann aus dem restlichen 
Bodenteig kleine Teile zupfen und auf dem Kuchen verteilen. Dann den Kuchen für 
ca. 50 Minuten in den Ofen. 
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Scheiße 
(das Tobi) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
300g Mehl 
1/4 - 1/3 Liter Milch  
1 Packung Backpulver  
2 Eier  
1 Prise Salz  
30 - 100g Kakaopulver 
30 - 100g Zucker 
geschmacksneutrales Bratöl  
 
Materia
l: 

- 

 
 
 
Zubereitung: 

1.) Mehl, Zucker, Kakao-, Packpulver, Salz in die Rührschüssel geben und 
vermengen.  
 
2.) Unter ständigem Rühren Milch und Eier zuführen. Ist die Masse zu dünn, nehmt 
mehr Mehl, ist die Masse zu dick, nehmt mehr Milch (neu abschmecken nicht 
vergessen).  
 
3.) Die Pfanne mit etwa Öl erhitzen (wer die Pfanne etwas länger auf kleiner 
Flamme vorglühen lässt, hat weniger zu kratzen / die Scheiße löst sich besser vom 
Pfannenboden. Wer keine Scheiße, sondern Schokopfannkuchen machen will, sollte 
das beachten).  
 
4.a) Die braune Soße in die Pfanne geben, stocken lassen und nach und nach 
wenden. Wenn nix mehr flüssig, sondern alles fluffig / locker ist, ist die Scheiße 
fertig.  
 
4.aa) Wer statt scheiße lieber Schokopfannkuchen haben möchte, gibt nicht die 
ganze Soße in die Pfanne, sondern immer nur so viel, dass der Boden dünn aber 
durchgehend bedeckt ist. 
 
WICHTIG: Temperatur muss hier geringer sein, sonst bappt der Pfannkuchen in der 
Pfanne an.  
 
Dazu empfehle ich dunkelschwarzen Kaffee und ggf. Kopfschmerztabletten. 
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Blueberry Pie 
(unbekannte User) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
300 g Mehl  
150 g Butter  
1 Prise Salz  
5 EL Wasser, kalt  
1 Eigelb  
350 g Heidelbeeren (frisch oder 
tiefgefroren)  
75 g Zucker  
¼ TL Zimt  
1 EL Mehl  
½ EL Zitronensaft  
1 EL Butter  
Fett für die Form   
 
Material: -  

 
 
 
Zubereitung: 

Mehl mit Butter (in Stückchen) und Salz verkneten. Wenn alles gleichmäßige 
Krümel sind, nach und nach das Wasser dazugeben und zum Mürbeteig verkneten. 
Mindestens 15-30 Minuten in den Kühlschrank. Den Teig kann man am Vortag 
schon vorbereiten.  
 
Teilen in 2/3 und 1/3. Auswellen, sodass 2/3 die Springform auskleiden und noch 
ein Rand bleibt (geht gut, wenn man ihn zwischen zwei Klarsichtfolien auswellt). In 
die gefettete Springform legen, sodass 3-4 cm Rand nach oben bleiben.  
 
Zucker, Zimt und Mehl vermengen. Hälfte davon auf den ausgewellten Teig geben, 
gefrorene oder frische Heidelbeeren darauf verteilen und die andere Hälfte der 
Mischung wiederum darauf verteilen. Butter in Flöckchen darüber geben. Mit 
Zitronensaft beträufeln.  
 
Ausgewellten Deckel drauflegen. Gut mit dem überstehenden Rand 
zusammendrücken und verschließen. Mit der Gabel Löcher einstechen. Eigelb 
verquirlen und Deckel damit bestreichen. 30 Minuten in den auf 200°C vorgeheizten 
Backofen.  
 
Schmeckt traumhaft gut mit geschlagener Sahne als ausgefallenes Dessert oder 
zum Kaffee. 
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Soßen und Dipps 
 
Ob beim Grillen, auf Nudeln oder auf dem 
Nachtisch, ohne Soße geht es einfach nicht! 
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Vegetarische Soße 
(Jimmy) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
500 – 700ml pürierte Tomaten 
4 – 5 EL Helle Sojasauce 
4 - 5 EL Austernsauce 
3 EL Reisessig (wenn sehr 
säuerlich nur 2EL) 
4 EL Trockener Cherry (oder 
Rotwein) 
ca. 1 gestrichener TL Wasabi 
oder 1 EL Scharfer Senf (gut 
verrühren!) 
Cayennepfeffer nach Bedarf (1 
Eierlöffel oder auch 2) 
1 EL Oregano & 1 EL Basilikum 
1 gestrichener TL Paprika 
Rosenscharf 
½ TL Honig 
1 TL Gemüsebrühe in 50ml 
heißem Wasser 
1 El Oliven Öl 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

Alles zusammenfügen, Soße kurz aufkochen, sofort runterschalten (ggf. runter 
nehmen) 
Zubereitungszeit inkl. Aufkochen 6-10min 
 
oder mit Mett: 
 
• 500g Mett, Zwiebeln, Knoblauch, Oliven Öl 
• Pfeffer, Salz, Cayennepfeffer, Paprika Rosenscharf (zum Würzen des Metts) 
 
Mett würzen, dann braten und mit der Soße aufkochen 
 
Serviervorschlag: 
 
• Servieren mit Spaghetti und geriebenem Parmesan 
 
Anmerkung: Für die, die es noch schärfer mögen - alles was sich eignet ein Essen 
richtig gut zu schärfen (z.B. Vicious Vampire u.Ä.) kann man hierfür meistens auch 
verwenden. 
 
 
 
 
 
 
 
 



 93 

Mango-Chutney mit Senfsamen 
(Kruemel) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
80 ml milder Essig 
80 g brauner Zucker 
1 große, reife Mango 
0,5 TL Garam Masala (indische 
Gewürzmischung) 
1 TL Rapsöl 
Salz 
Tabasco nach Belieben 
1 TL schwarze Senfsamen 
 
Material: - 

 
 
 

 
 
Zubereitung: 

1. Essig, Zucker und 4 EL Wasser aufkochen. Mango schälen und das Fruchtfleisch 
vom Stein schneiden. In feine Streifen schneiden, zugeben. Garam Masala, Salz 
und Tabasco hinzufügen und 15 Minuten bei offenem Topf köcheln lassen. 
Dabei häufiger umrühren. 
 
2. Öl in einem kleinen Topf erhitzen, Senfsamen darin aufplatzen lassen. Sofort 
über das Chutney geben. 
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Hackfleischsoße 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 4 Person 
 
Zutaten: 
einige Esslöffel Olivenöl,  
1-2 Zwiebeln, je nach Größe  
3-4 Zehen Knoblauch,  
125 g Speck in Würfeln,  
500g Hackfleisch,  
6-7 Strauchtomaten,  
reichlich Oregano (ruhig 2-3 
EL), Salz,  
Pfeffer,  
Instantbrühe für 250 ml,  
250 ml Rotwein  
Ggf. Tomatenmark 
 
Material: -  

 
 

 
 
Zubereitung: 
Zuerst die Tomaten schälen. Das mache ich immer, indem ich sie in einer Schüssel mit 
kochendem (!) Wasser übergieße und dann so lange im heißen Wasser lasse, bis die Haut 
aufplatzt. 
Während man darauf wartet, kann man schon mal die Zwiebeln und den Knoblauch fein 
hacken und zusammen mit dem Olivenöl und dem Speck in einen großen Kochtopf geben. 
Dann sollten die Tomaten auch schon lange fertig sein. Schälen, halbieren und den Strunk 
entfernen. 
Jetzt kann man die Tomaten entweder mit dem Pürrierstab klein machen, oder, wenn man 
keinen Pürrierstab hat, die Tomaten einfach achteln und in einer Schüssel zur Seite stellen. 
Zwiebel-Knoblauch-Speck-Mischung auf höchster Stufe anbraten, bis der Speck gar wird 
und die Zwiebeln glasig werden. 
Dann das Hack dazu und so lange braten, bis es krümelig wird. 
Dann kommt 1/4 l Brühe und 1/4 l Rotwein, die Tomaten und der Oregano dazu und das 
Ganze auf mittlerer Hitze OFFEN kochen lassen. 
Die Kochzeit richtet sich danach, ob die Tomaten püriert wurden oder noch in Stücken sind. 
Sind sie gestückelt, müssen sie jetzt erst mal verkochen. 
Das kann einige Zeit dauern (30-45 Minuten musst du dann einplanen). Wenn die Tomaten 
verkocht sind bzw. die Soße die gewünschte Konsistenz hat, wird die Soße mit Salz, Pfeffer 
und Tomatenmark abgeschmeckt. 
Vorsichtig mit dem Tomatenmark. In der Regel reicht 1 EL. Wie viel genau gebraucht wird, 
richtet sich danach, wie reif die Tomaten waren. 
Ich hab schon oft genug gar kein Tomatenmark gebraucht.  
 
Für Spaghetti ist die Soße jetzt fertig.  
Für Chili schmeiße ich zusammen mit dem Oregano noch Chili (Menge richtet sich nach 
deinem Geschmack) rein und dann kommen noch Bohnen, Mais und crème fraîche dazu. 
Soll das Ganze eine Lassagne werden, sollte die Soße so lange einkochen, bis sie richtig 
dick wird, sonst kann es passieren, dass die Lassagne nachher zu flüssig wird. 
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Pesto alla Pomodoro 
(Rulgup) 

 
 

Für 2 Person 
 
Zutaten: 
1 Basilikumsträuchlein 
5-7 getrocknete Tomaten (ggf. 
mit Kapern) 
1-2 gehäufte Esslöffel  
Pinienkerne 
Olivenöl 
Parmesan 
 
Material: Mixer/Pürrierstab/ 

Mörser 

 

 
 
Zubereitung: 

Einfach mal das Basilikum komplett rupfen in den Mixer rein, zusammen mit den 
Tomaten und den Pinienkernen und ordentlich durchmixen. 
Beim Mixen einfach Olivenöl dazugeben bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist 
und danach den Parmesan, ca. gleich viel wie Pinienkerne bzw. je nach Geschmack 
dazu und noch mal schnell durchmixen.  
 
- Natürlich Nudeln dazu machen einfach normale Spaghetti al dente machen. Zu so 
einem Gericht gehört natürlich auch ein guter Rotwein dazu. 
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BBQ-Soße 
(Bolli) 

 
 

Menge nach Bedarf anpassen 
 
Zutaten:   
1 große Zwiebel - klein gehackt  
8 Knoblauchzehen - klein 
gehackt  
4 Tasse Ketchup  
2/3 Tasse Essig  
1/2 Tasse Worcestershire Sauce  
1 Tasse Brauner Zucker  
1.5 Tasse Zuckerrübensirup  
1 Teelöffel Pfeffer  
1/2 Esslöffel Salz  
1/2 Tasse Tomatenpaste  
3 Teelöffel Liquid Barbecue 
Smoke  
1 Teelöffel Tabasco Sauce  
1 Tasse Jack Daniels Whisky  
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Zwiebel, Knoblauch und Whiskey in einen Saucentopf geben und glasig kochen (ca. 
10 min). 
Die restlichen Zutaten hinzugeben und zum Kochen bringen, die Hitze nach dem 
Aufkochen reduzieren und 20 min unter ständigem Rühren köcheln lassen. 
Wenn du eine Sauce ohne Stückchen willst, solltest du das Alles durch ein Sieb 
seien.  
 
Ehre dem Autor dieses Rezepts (ich hab’s aus einem Forum gemopst)  
 
Flüssigraucharoma bekommt ihr z.B. hier:  
 
https://www.mex-al.de/  
 
unter Kochsalsas 
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Die ultimative Schokosoße 
 (Zyan-Cali) 

 
 

Für ? Personen 
 
Zutaten:   
250 ml Schlagsahne  
150g Block- oder 
Kochschokolade  
100g Vollmilchschokolade 
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
1. Schokolade in Stücke brechen 
2. Sahne in einem Topf zum Kochen bringen  
3. Schokolade dazugeben, auf niedriger Stufe weitererwärmen/-hitzen und (ganz 
wichtig) viel rühren, bis eine angenehme Konsistenz erreicht wird 
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Sonstiges 
 

Hier wurden die Rezepte zusammengefasst, 
die in die anderen Kategorien nicht so recht 
hineinpassen wollten. 
 
Von Mags „Magic Dust“-Gewürzmischung, 
über Wolles „Schinkenhörnchen“, mit denen 
er seinen Interview-Gästen den Abend 
verschönert bis hin zu Mawohs Met, haben 
die letzten Rezepte hier auch noch ihren Platz 
gefunden. 
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Schweizer Birchermüsli 
(Flusstroll) 

 
 

Für 1  Person 
 
Zutaten: 
Milch 
Joghurt 
Haferflocken (halbe Schüssel 
voll) 
Honig 
1 Banane  
1 Apfel 
Rosinen 
getrocknete Kirschen 
 
Material: - 

 
 

 
 
Zubereitung: 

Also man setzt am Vorabend eine Halbe Schüssel (in dieser ist man dann auch sein 
Müsli) mit Haferflocken und Milch an und lässt das die ganze Nacht lang ziehen. 
Am nächsten Morgen nimmt man sich eine Tasse (ich verwend sie dann gleich noch 
fürn Kaffee) schäle die Banane und gebe sie mit Honig in die Tasse. 
Nun nehme man einen Löffel und zerdrücke das ganze, und gebe es in die 
Schüssel. 
Anschließend wird der Apfel fein geschnitten oder in der Käsereibe zerrieben und 
ebenfalls in die Schüssel gegeben. 
Als letztes gebe man Joghurt und Die Trockenfrüchte hinzu. 
 
Optionale Zubereitung: 
Man kann auch die Trockenfrüchte über Nacht mitquellen lassen. 
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Milkshake 
(Ferum) 

 
 

Für 1 Person 
 
Zutaten: 

Früchte nach Wahl 
Milch 
 
Material: - 

 
 
 
Zubereitung: 

Früchte pürieren oder matschen 
Milch drüber  
umrühren 
 
 
Alternativ: 
 
 

Wannabe Milkshake 
 

-beliebiger Fruchtjoghurt 
-Milch 
 
zusammenkippen 
umrühren 
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Met 
(Der Mawoh) 

 
 

Für 10 Liter 
 
Zutaten: 
3 kg Honig (Sorte ist egal, der 
wird eh vergoren...) 
1 l Apfelsaft (naturtrüb) 
1 Kultur Reinzuchthefe (z.B. von 
'Kitzinger') 
Hefenährsalz (entsprechend der 
Packungsangabe) 
Kaltes Wasser (ca. 7 l) 
 
Materia
l: 

- 

 
 

 
 
Zubereitung: 
Das Gärgefäß mit kochend heißem Wasser ausspülen um alle unerwünschten Keime 
abzutöten. 
Den Apfelsaft mit dem Honig in einem Kochtopf auf 50 °C bringen, dann in das Gärgefäß 
geben und auf min. 20 °C abkühlen lassen. Dazu kann schon mal etwas kaltes Wasser zu 
dem Honig-Apfelsaft gegeben werden. 
Das Nährsalz in etwas Wasser lösen und ebenfalls zu dem Honig-Apfelsaft-Wasser geben. 
Hat das ganze die gewünschte Temperatur kann die Hefe dazugegeben werden. 
Anschließend wird das Ganze auf 10 l aufgefüllt, mit einem Gärröhrchen verschlossen und 3 
Wochen lang stehen gelassen. 
 
Nach ca. 4 Tagen beginnt (bei mir) die Gärung. Damit sie gleichmäßig verläuft, sollte der 
Met immer zwischen 18 und 25 °C haben. Er darf aber nicht über 28°C kommen, da es 
dann für die Hefe gefährlich wird. 
 
Nach 3 Wochen muss der Met vom entstandenen Bodensatz getrennt werden. Dazu füllt 
man den Met in einen sauberen Eimer (ich hab mir einfach gleich 2 bestellt) und reinigt das 
Fass mit heißem Wasser. Der ganze Bodensatz (Hefe) muss raus! Sobald das Fass 
abgekühlt ist kann der Met wieder ins Fass und dort weitere 3 Wochen gären.  
 
Nach den 3 Wochen muss das Ganze noch einmal wiederholt werden. Dann sollte er noch 
(min!) 2 Wochen lang reifen, dadurch gewinnt er SEHR an Qualität! Nach den 2 Wochen 
kann der Met mit Honig nachgesüßt werden (falls erwünscht) und danach in Flaschen 
gefüllt werden. Die Flaschen (mit Inhalt) sollten auf 50 °C erhitzt werden und dann 
verschlossen. Vergesst nicht die geschlossenen Flaschen zumindest kurz auf den Kopf zu 
stellen um die Deckel zu sterilisieren. Nach dem Erhitzen sollte die letzte Hefe dann auch 
platt sein, stellt die ersten Flaschen aber lieber in einen Eimer - Sicher ist sicher. Wenn 
nach einiger Zeit nichts passiert ist dann ist es sicher. 
 
Ihr könnt den Met aber auch einfach im Eimer lassen und dann in den Keller stellen. Das 
mit den 2 Wochen ist das absolute Minimum. Hier gilt: Je länger ihr ihn in Ruhe lasst, desto 
besser wird er. Mein ältester war damals noch von meiner Hochzeit und das letzte Glas 
wurde ca. 2 Jahre alt. Und DAS hat man geschmeckt. Ich hab das immer so gemacht, dass 
ich 2-3 Ansätze gemacht habe, den einen für einen bestimmten Anlass (z.B. ein Festival), 
den 2. um die Zeit bis dahin zu verkürzen und den 3. damit ich nach dem Festival auch 
noch Met habe. 
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Magic Dust 
(Mag) 

 
 

Für ? Person 
 
Zutaten: 
8 EL Paprika (mild) für Fireeater 
gehts auch mit scharf  
4 EL feines Salz  
4 EL Puderzucker  
2 EL Senfpulver  
4 EL Chilipulver  
4 EL gemahlener 
Cumin/Kreuzkümmel (ehr 2 bis 
3)  
2 EL gem. schw. Pfeffer  
4 EL Knoblauchgranulat  
2 EL Cayenne  
 
Material: - 

 

 
 
Zubereitung: 

Alles vermischen und dunkel lagern  
 
P.S. Das gibt ne ganz ordentliche Menge, aber wenn man sich einmal dran gewöhnt 
hat will man nix anderes mehr auf seinem Fleisch 
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Schinkenhörnchen 
(Wolle) 

 
 

Für 6 Stück 
 
Zutaten:   
1 Rolle Blätterteig aus dem 
Kühlregal 
125g gewürfelter Bauchspeck 
1 Ei von freilaufenden Hühnern 
 
Material: - 
 
 
Zubereitung: 
Den Blätterteig öffnen und entrollen, die "Platte" in 6 gleichmäßige Dreiecke 
schneiden, den Speck darauf verteilen und von hinten zur Spitze aufrollen. 
Das Ei verquirlen und die Hörnchen damit bestreichen. 
 
Backofen auf 220° vorheizen und die Hörnchen 15 bis 18 Min. je nach 
Bräunungswunsch backen. 
 
Hörnchen abkühlen lassen weil heiß! 
 
Anstatt dem Bauchspeck kann natürlich auch gekochter Schinken oder ähnliches 
verwendet werden, Salami, Käse, Zwiebeln, Katenbauch, Debreziener oder 
Cabanossi. 
 
Für die "süße" Variante einfach ein satten Klecks Nutella rein. 
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Tipps und Tricks 
 

Tipp für Tetzels Schnitzel 
„- anstatt der Alufolie ist Klarsichtfolie zu bevorzugen da stabiler 
- Butter hat einen niedrigen Rauchpunkt (175°) und wird beim überhitzen schwarz, 
ich empfehle Pflanzenfett wie z.B. Kokosfett oder Frittierfett, da es eine hohe 
Temperatur ab kann, Sonnenblumenöl (225°) ist auch geeignet und geschmacklich 
neutral! 
Wer auf den Buttergeschmack nicht verzichten möchte sollte Butterschmalz 
benutzen das hat einen Rauchpunkt von 205°. 
Nicht zu empfehlen sind unraffiniertes Walnuss, Sesam oder Sonnenblumenöl. 
Diestelöl und Olivenöl nur für mittlere Temperaturen zwischen 130 - 190° 
Sonjaöl liegt mit seinem Rauchpunkt bei 235° am höchsten.“ 

- Wolle 
 
 

Tipp für Sydmasters  Championrahmgeschnetzeltes  
„Reicht auch wenn man zum Andicken 1 - 2 Scheiben Scheibletten Käse reinhaut, 
schmeckt auch super.“ 

- Lajuda 
 
 

Tipp für pinguin_of_darks Käse-Schinken-Sahen Spaghetti 
„dasselbe mach ich mit abgehangener Salami. Also richtig guter Knüppelwurst.  

- Artaks 
 
 

Tipp für Mags Beer Butt Chicken: 
Man kann auch im oberen Teil der Brust die Haut ca. 1 cm waagerecht einritzen 
und dort die Flügelspitzen reinstecken. Dann braucht man keine Alufolie. 

- Der Mawoh 
 
 

Tipp zu Ferums Milkshake: 
Wenn man z.B. einen mit Banane macht, kommt Zimt sehr geil. Auch ein Schuss 
Amaretto/43er sind da lecker. Betonung liegt allerdings auf "ein"... 

 - Der Mawoh 
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Zitate 
 

„sehr, sehr lecker.“ – Artaks 
 

„ich bekomm Hunger“ - Zyan-Cali 
 

„Fett ist und bleibt nun mal ein Geschmacksträger“ – Mag 
 
„LECKER!“ – Sydmaster 
 

„das ist super lecker“ – Thoughtful 
 

„da krieg ich sogar um die Zeit noch Hunger“ – killersheep 
 

„Das klingt ja alles lecker“ – Lajuda 
 

„ist nicht halb so schlimm wie es klingt.“ – killersheep 
 

„schmeckt aber sehr geil. auch ohne Fleisch. hab da 8-9 kleine Knoblauchzehen rein 
gehauen dann passt das “ - Didi 
 

„Dazu empfehle ich (…) Kopfschmerztabletten.“ – das Tobi 
 

„jamjam“ – Wolle  
 

„Seit wann kannst du kochen? Das schmeckt doch bestimmt alles ganz scheußlich 
wenn du das zubereitest “ – unbekannter User 
 
„dafür würde ich sterben....“ - Artaks 
 

„was für ein Teufelszeug“ - Nils 
 

„Ich als nicht Salat-/, Gemüse-/, Obstesser fahre voll drauf ab“ - Black_Birn 
 

„WTF ist Krabbensaft?“ – Wolle 
 

„es "kann" sein das es nicht jedem schmeckt.“ - ChildrenCorpse! 
 

„HUNGER!!! moah herrliches FLEISCH!!“ - Didi 
 

„hört sich gut an. ich würde das ganze allerdings noch mit käse überbacken“ – 
Tarfull 
 
„Wie? Was anderes als Fleisch? Geht’s noch?“ - Death Metaller 
 

„ich hol mir jetzt erstmal was zu essen“ – TheMaidenFreak 
 
„das ist eine Vergewaltigung der Geschmacksnerven und des Magens!“ - Wolle 
 

„was hast du gegen geschmolzenen Käse? - ist doch geil“ – Nils 
 

„kochen ist das komponieren verschiedener Geschmäcker.“ - Flusstroll 
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„und das schmeckt auch? oO“ – Shaitan 
 

„Ich find auch nicht, dass sich das besonders lecker anhört.“ – Wuschel 
 
„back to topic!“ – Wolle 
 
„War das grad geil!“ – das Tobi 
 
„und das (…) klingt absolut ekelhaft...muss ich ja fast mal kochen^^“ – Anja 666 
 
„sehr cool, wird ausprobiert“ - Provokation 
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A 
 
Africa Curry (Thoughtful) 78 
Apfel-Möhren-Salat (Der Mawoh) 72 
Arabisch-, Eingedeutschte-, Version von Cous Cous (Adran) 65 
 
 
B 
 
Backofenschnitzel mit Spätzle (Valia) 21 
Backschinken mal anders (Alf) 47 
Bacon Cheeseburger (unbekannter User) 44 
BALKONesisches Kräuterhühnchen mit Kartoffeln (Der Mawoh)  34 
BBQ-Sauce (Bolli) 96 
BeerButChicke – BBC (Mag) 43 
Biersuppe (Wuschel) 6 
Blueberry pie (unbekannter User) 90 
Bohnen mit Mettenden (ELchblut) 76 
Bratkartoffeln (killersheep) 77 
 
 
C 
 
Championrahmgeschnetzeltes (Sydmaster) 14 
Chili (DarkMessiah) 18 
Curry (Bolli) 51 
 
 
D 
 
Das Schweineschnitzel Wienerart (Tetzel) 13 
Die Rostbratwurst (NoXx) 45 
Die ultimative Schokosoße (Zyan-Cali) 97 
 
 
E 
 
Eierlikörkuchen (q97odin) 83 
 
 
F 
 
Festival Essen (cylongames) 75 
Folien Kartoffeln (Mag) 68 
Frikadellen (Mag) 17 
Frühlingshähnchen auf grüner Wiese (schredder83) 36 
 
 
G 
 
Großer Schneller Pfannkuchen (cylongames) 58 
 
 
H 
 
Hackfleischröllchen im Schinkenmantel mit Käser überbacken 
(Dawn) 

31 

Hackfleischsoße (Der Mawoh) 94 
Hähnchenschenkel mit Reis (Der Mawoh) 39 
Hamburger (Der Mawoh) 42 
Hühner-Nudel-Suppe (Der Mawoh) 7  
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I 
 
Indonesisches Curry-Geschnetzeltes (eule83) 35 
 
 
K 
 
Kalafkalasch (Tarfull) 49 
Kartoffelcremesuppe (Der Mawoh) 10 
Kartoffel-Frischkäse-Matscherei (Didi) 73 
Kartoffeln mit Sonnenblumen-Käse-Kruste (Magdeburger) 63 
Kartoffelpüree (Der Mawoh) 69 
Kartoffelpuffer (Adran) 66 
Kartoffelsalat à la Mama (Der Mawoh) 67 
Käse-Schinken-Sahne Spaghetti (pinguin_of_dark) 16 
Käsespätzle a la Festivalart Matschimagus (Didi) 33 
Knoblauchschokolade (ChildrenCorpse!) 87 
Kohlrabischnitzel & Sesamkartoffeln (Tschud) 41 
Königsberger Klopse (BadRabbit) 48 
 
 
L 
 
Lasagne (Schnitzel) 15 
 
 
M 
 
Magic Dust (Mag) 102 
Maiskolben (Mag) 71 
Mango-Chutney mit Senfsamen (Kruemel) 93 
Met (Der Mawoh) 101 
Milkshake (Ferum) 100 
 
 
N 
 
Nährpampe (Adran) 54 
Nudeln mit Gemüse-Tomaten-Kaffeesahne-Soße (Didi) 23 
Nudelsalat für Faule (Mag) 80 
Nudelsalat für weniger Faule (Mag) 79 
 
 
O 
 
Original Sizilianische Spaghetti (Assmodina69) 20 
 
 
P 
 
Paprika-Sahne-Schwein (Tarfull) 25 
Penne mit Walnusssauce (Magdeburger) 56 
Pesto alla Pomodoro (Rulgup) 95 
Pizza Barbaria (Black_Birn) 30 
Pizza Italienisch bis Amerikanisch (Adran) 50 
Pizza mit Hefeteig (Der Mawoh) 37 
Pizza mit Quark-Öl-Teig (Maaaf) 38 
Pizzabrötchen (Karnickel) 70 
Pizzaschnecken (Mag) 81 
Pulled Pork (Mag) 24 
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R 
 
Ratatuillie (schredder83) 74 
Ribs ausm Backofen (Mag) 26 
Rührei à la TheMaidenFreak (TheMaidenFreak) 46 
Russischer Zupfkuchen (Zyan-Cali) 88 
 
 
S 
 
Samurai Salat (q97odin) 64 
Scheiße (das Tobi) 89 
Schichtfleisch - mit Kartoffeln und Pilzen (Mag) 27 
Schinken in Bordeaux (Provokation) 57 
Schinken Nudeln (Dawn) 32 
Schinkenhörnchen (Wolle) 103 
Schinkennudeln Spezial (unbekannter User) 53 
Schinkenschlacht (Eisemrother) 29 
Schnitzel in Jägersoße (Der Mawoh) 52 
Schoko-Banane (SlyrsTroll) 84 
Schoko-Karamell-Popcorn (Der Mawoh) 85 
Schwäbischer Zwiebelkuchen (dr_stevie) 55 
Schweizer Birchermüsli (Flusstroll) 99 
Shadowbears Bräterschmaus ([S]hadow[B]ear) 59 
Spaghetti Carbonara (Der Mawoh) 40 
Spinatnudeln (Schlumpfenhexe) 22 
Spinat-Puten/Hähnchen-Geschnetzeltes (Zeche) 19 
 
 
T 
 
Texanischer Fleischtopf (unbekannter User)  8 
Texanisches Rodeo (unbekannter User) 61 
Texas Chili (unbekannter User) 12 
Tobis pelvels-geiles Chinagelicht (das Tobi) 28 
Tortelloniauflauf (Burgi) 60 
 
 
V 
 
Vanillekipferl (dereine) 86 
Vegetarische Soße (Jimmy) 92 
 
 
Z 
 
Zwiebelsuppe (Adran) 9  
 
 


