Herzhafte und sufie Rezepte flr den Osterbrun'h
von midlifeblog.de



http://midlifeblog.de

Mit diesem EBook mdchte ich Euch ein Ideenbuch fur einen Osterbrunch an die Hand geben. Viele Rezepte funktionieren aber

dartber hinaus auch fur andere Gelegenheiten. Vielleicht habt Ihr Euch entschieden wegen Corona Euer Osterfest etwas kleiner zu

feiern. Das ist kein Problem, die Rezepte sind jeweils auf 12 Personen ausgelegt, Ihr konnt aber auch einige Rezepte problemlos %

‘r}\ilbieren oder einfach einige Ideen weglassen. g
as erwartet Euch genau? Ich habe insgesamt 12 Rezepte ausgewahlt, 6 herzhafte und 6 stRe, die ich genauso schon fur ein e

Osterfest verwendet habe. Weitere Rezepte findet Ihr auf www.midlifeblog.de

= N

Kartoffelpuffer mit Lachs - Seite 4
Markkléchen Suppe - Seite 5
Hahnchenschmaus — Seite 6
Pizzolinos — Seite 7

Ei im Toast — Seite 8
Spargel-Schinken-Quiche — Seite 9


http://www.midlifeblog.de

Naturlich gehort zu einem Brunch noch etwas mehr als diese 12 Rezepte, zum Beispiel:

Getranke heil® und kalt
Obstplatte

Kase- und Wurstplatte

Butter, Frischkase und Joghurt

Viel Spal und denkt daran, es kommt nicht auf Perfektion an, sondern dass Du und Deine Lieben einen schénen Tag habt.

Rabli-Muffins — Seite 10
Mohn-Kéase-Kuchen—
_Seie
Hefekranz — Seite 12
Joghurtbrétchen — Seite 13

Eierlikdrtorte — Seite 14

Osterlamm — Seite 15




Kartoffel

Zutaten:

1000g geriebene Ka |offel Ll R
2 Eier | : Ml

3 El. Mehl ; sl
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Lachs

1 Becher Creme fralche

\

i
.l
it

Zu bergitung:

1. Kartoffeln reiben, ca.15 min. stehen Iassen und da  au
die Masse fester wird.
2. Die Kartoffelmasse mit den Eiern, dem’ Mehl und d
cremigen Teig verriihren, am besten‘rh;,t einem Loffel
3. Die Kartoffelpuffer in Ol ausbacken. ’,.;f W __.x;;-f-.i.._-'
4. Pro Puffer eine Scheibe Lachs und emen Lo -

Vorbe reltungstlpp i .
- Die Kartoffelpuffer schon am Vortag ausba '
denn dann verlieren sie ihre Knusprigkeit.



Zutaten:

Fir die Suppe: R
1-1,5 kg Rindersuppenfleisch :
1 Bund Suppengriin f i e
Salz, Pfeffer, Ingwer { A

Fir die MarkkldRchen: :
1 altes Brétchen }

Semmelbrosel ' Wit 1 H
100g Mark aus Markknochen LT AT L
1Ei | ' )i f '

Petersilie - j /
Salz, Pfeffer, Muskat '

Zubereitung: :
1. Karotten, Sellerie klein schneiden, in Wiirfel oder Schelben% Krauter hacke Sl . | [
2. Suppenfleisch mit dem Suppengrun in einen groﬁen Topf deben und mit asser aufgle en bls das FIelsch bedeckt |st {
3. Suppe zum Kochen bringen, Gewiirze hlnzufuget‘l und das $anze auf klem r Stufe] 90 M klocheln lassen. '
4, {1 |

In der Zwischenzeit die MarkkloRchen wie folgt zuberelten; {ieedib ALY . il

Mark aus dem Markknochen in einem Topf zgrlas$en dann abkiihlen Iass Brotd:hen Wurfeln in heiBer Mllch oder Wasser elnwelchen
Brotchenmasse etwas ausdriicken, Mark, Ei, Gevﬁurze, klemgeéchmttene etersr k)b und' etwas Semmelbrosel hinzufiigen und zu einer
homogenen Masse verkneten. Die Masse: sollfe man mit einem I]offel abs 6nnen und in den feuchten Handen problemlos zu Ki6Bchen

techen
formen konnen. GroRe der KIoBchen nach e‘igenem Geschmack fertlge!n.';el mir hat es 30 Stiick gegeben.
Rlndflelsch aus der Suppe nehmen und d|e MarkhoBchen clrca 10 Min. inder Bruhe zlehen Iassen

f [N ¥ I

5.




Héhnchenschm |

Zutaten:

3 Rollen Blatterteig =~ |
100g Krauterfrischkase |
2-3EL Milch ‘_ g

12 Hahnchenlnnenfllets _ ! |
12 Schelben Kase ; i

: ; f
Zubereitung: |
1. '.Krauterfnschkase mit Milch verrihren, soIar@e ruhrerf bis elne sﬂrelc fahqge Ma,sse el tsteht 10000 I f
2. Hahnchenfilets von beiden Seiten mit Salz, Pfeffer und Paprika Wu(z e / 7 e '. fitid , i
3. |1 Rolle Blatterteig ausbreiten, |n4Te|Ie schhelden ﬁf'_ﬁ R ' '[ Har /
4, ;"Em Teil auf ein Backblech Iegen mit’ Frnscl’ﬂ{q\secreme bestrelchen 3 ncler dabel ausépal‘en 1Hahnchenﬂlet in eine Scheibe Kase

5.}
_ 6.

| wickeln und mittig auf dem Blatterteig pfathéren Die Seltenrandqr al e einklz ppen sddass. sie snch uberlappen und der
| Hahnchenschmaus fest verschlossen: tst Nahtstellemgut ndruckelit den ubrrgen 3 Fnlets genauso verfahren :
Danach mit den nachsten Blattertelgrollen genauso \ferfav}en Blb al 12 Fﬁets emgepackt smd e

Backofen auf 200 Grad vorhelzen und Bi‘étfertelghahnche circa ,3@[ in. baq.ken ik




Pizzolinos

Zutaten: - gt i
Teig: 350g Mehl,1 TL Salz 200ml lauwarmes Wasser %Wurfel Hefe 2 EL Ol' '
Sole: 1 Dose gehackte Tomaten %2 Bund Basmkum ZTL Fnschkase Gt AUERA
Salz und Pfeffer '. y Wl
Belag: 1259 Mozzarella, 1009 geriebener Kase und Wurst und Gemuse nach Wahl
f, { | Ml '_|. !’.

1. Fiir den P|zzate|g Hefe |m Wasser auflésen, Mehl un l Salz mischen und mlt» g _"
Hefewasser und Ol zu einem glatten Teig verkneten. Iy AL I

2. Teig an einem warmen Ort gehen lassen bis er sich ptwas verdoppelt L et

3. Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. : | { Il

]
4. Den Telg ausrollen und mit einem Wasserglas Kreise ausste hen Dlese auf elﬁ BackblecI{\ m t Backpap|er legen, mit SoRRe bestrelphen und
nach eigenem Geschmack belegen. Ich habe hier wglche mit S‘bhmken und Zvdlebeln' elng mi t alaml und Champlgnons und eine vegetarische

3. Die Zutaten fiir d|e SoRe in einen Becher geben und purleren

Variante gemacht. Zum Schiuss mit Kase bzw. Mozzarella bestreuen i i ""’r Jit i ; ]_ il _ |
! _u... . B il ] i 14} . .”.I.',"I / :!. il | I.l; ] : f : | I;
5. Minipizzen ca. 15 min. backen. i ; bR, NS i," e
§ 1 , J .. | } ; 1
Vor‘ereitungstipp: =;-i| i i
IR

iten und rori einfrieren. Dann circa 20 Minuten antauen und danach



Spiegelei im Toas

Zutaten: |
12 Eier i
12 Scheiben Bacon ||
12 Scheibqn Toast (grof8) |
Butter fiir die Form .
Zuberentung "
fill Toastschelben mit dem Nudelholz von belden Selte

2. Muffmform gut mlt Butter auskleiden

3. Backdfen auf 175 Grad Umluft vorhelzen

|

n/ etwas flach rollen.

7 '_:Ei

{ HUE
| £ 1T :. II

s {
1 BT
._I.

ein E| draufgeben pfeffern 1i.md..i salzen.




Zutaten:

220g Mehl

1109 kalte Butter
1TLSalz |

2 EL kaltes Wasser

150 g Sahne

3 Eier |

150g Kase

509 Frischkase

500g Spargel

1259 Schinkenwiirfel

Zuber—feitung:

| { i| .! _'il' ; ili ;. | f .r:_ i |

o vugl Waspser hu{zufugeri dass ein homogener Teig entsteht.
|t 26 cm Duqchmesser gJeben sodass ein ca.2 cm hoher Rand

w3+

1. Aus dem Mehl mit der kalten Butter und dem Salz plnen Teu_:|é kneten dabel
Diesen auf ca. 28 cm ausrollen und in eine gefettete chhe- oder Sprlngform
entsteht Das ganze ca.20 min. kaltstellén S i

3. Backofen auf 200 Grad Umluft vorhelzen Telg ca ﬂO min vo&bacjen

4, Sahne mit den Eiern und dem Frlschkase verqmrlen wirzen un den gerle;:enbn b‘lse:‘h-iinzuf'L'lgi.ar.\'I

] J



ép FnSchkase h|n2ufugen
m __l'n emen Sprltzbeutel fillenund

/ i
{ 1




_ Zucker 260 g Menhl

:Z dler Eljer nachelhander

pse SaIz'- of“el else un erruhren Die Halfte der

'_"orm ebenr Dle ahgetropften Mandarlnen darauf vertellen und d|e restllche
i _ _ | |




J:' i) i 110 '6 DenKranzau'f

| 7. Mit einer Glasur.aus

angsl dﬁuréhschnelden Dle belden Strange
formen, die Enden memanderschlmgen ! i
n und;hel 180 Grad circa,35 Min. backen. . | L
Zuc ke ._-und jﬁltr(pnensaft b(ﬁplnseln oder mit Puderzuckel;,bestreu

I gt II'; i r Ak ik 'rlfll-'




sere Krust elne Té I'se

Wrsser mlt in den Ofen stellen

il ! ! _ Vorbereltungsttpp ' |g am Vorabend zubérelten und‘nach 30 Min. Ruhezelt in den
_’ T ' Kuhlschrank ste llen ur a , A il



;“'Ft) &

Salz unﬂ
5 lin cremlg ruh;en ,ii':,
( as OI und}en Eierlikor kurz # =
hl

erruhren (kleinste Stufe), Mandeln, M
d Backpulver mischen und unterhebe
1 Schluss die S¢ okostreusel

. unterheben. In emeFmt Batkpapler _
' ausgelegte 26 cm Form fiillen und |m o
orgeheuzten Ofén bei 160 Grad ca 35 Mi

; urdle reme dle_
il nde mit emruhren

,,,,,

ot

Nun kreisférmige Tupfen auf 'dlﬁ Torte sprltzen darauf achten dass ein geschlossener Rand entsteh;
ull

Den Rand der Torte mlt Schbkoraspeln dei(orleren ur_ld in dle Mitte der Torte vorsichtig den Elerlikor







Ich wiinsche Euch allen ein

schones gesundes Osterfest.

Weitere Rezepte findet Ihr auf meinem Blog
www.midlifeblog.de - schaut einfach vorbei!
Autorin:

Isabell Wistenhaus

 Fotograf :
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