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Millefeuilles  

mit Erdbeeren und Vanillecreme

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Blätterteig in der Grö-

ße eines Backblechs viereckig ausrollen und auf ein mit Backpa-

pier ausgelegtes Blech legen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals 

einstechen und mit einem weiteren Bogen Backpapier abdecken. 

Ein zweites Backblech zum Beschweren darauflegen und den Blät-

terteig im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene etwa 15 

Minuten backen. Danach das obere Backblech und das Backpapier 

entfernen und den Teig weitere 5 Minuten backen. Aus dem Ofen 

nehmen und abkühlen lassen.

Aus dem Teig mit einem Ausstecher (8 cm Durchmesser) 12 Kreise 

ausstechen. Die Kreise dick mit Puderzucker bestäuben und unter 

dem Backofengrill goldbraun karamellisieren. Die Teigkreise abküh-

len lassen, wenden, mit Puderzucker bestäuben und ebenfalls unter 

dem Backofen karamellisieren. 

Die Sahne mit dem Zucker und dem Vanillemark aufkochen und 

vom Herd nehmen. Ein Drittel der kochenden Flüssigkeit abnehmen 

und die Eigelbe unterrühren. Die Eiersahne zurück in den Topf zu 

der Vanillesahne geben, auf den Herd stellen und unter ständigem 

Rühren bei schwacher Hitze dickflüssig einköcheln lassen (die Flüs-

sigkeit darf auf keinen Fall sprudelnd kochen). Die Vanillecreme so-

fort durch ein feines Sieb in ein kaltes Gefäß gießen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdrücken und un-

ter die Creme rühren. Die Vanillecreme abkühlen lassen. Dann den 

Zitronensaft unterrühren und die steif geschlagene Sahne unterhe-

ben.

Zum Anrichten die Erdbeeren waschen und putzen. Die Marmelade 

erwärmen und die Erdbeeren untermischen. Je einen Blätterteig-

kreis in die Mitte eines Tellers legen, etwas Vanillecreme darauf-

geben und die Erdbeermischung vorsichtig in die Creme drücken. 

Nochmals etwas Creme daraufgeben und einen zweiten karamelli-

sierten Blätterteigkreis daraufsetzen. Den Vorgang wiederholen, so 

dass ein doppelstöckiger Turm entsteht. 

Dieses Nachtischrezept ist vielleicht nicht ganz so „simple“, aber 

auch für dieses Rezept gilt: nachmachen, genießen, sich freuen.

Zutaten für 4 Personen

300 g Blätterteig (tiefgekühlt)

Puderzucker zum Bestäuben

100 g Sahne

40 g Zucker

1 Vanilleschote

3 Eigelb

2 Blatt weiße Gelatine

1 TL Zitronensaft

100 g Sahne

500 g Erdbeeren

100 g Erdbeermarmelade

Liebe Leserinnen und Leser, 
seit 6 Jahren kochen und backen wir nun für jede einzelne CHURU. 

Was mal als kleine Idee begann, ist inzwischen hoch professionell, 
aber noch mit genauso viel Herzblut versehen. 
Vielen Dank an dieser Stelle an die Köchin der ersten Jahre, 
Ingeborg Peter, und unsere aktuelle Gourmet-Köchin Petra Braun-Lichter 
sowie das Küchenstudio Prühäuser, in dem wir Monat für Monat kochen 
dürfen und wo wir das Regional Genießen produzieren.

Wir haben uns jetzt gedacht, dass Sie bestimmt gerne unsere Gerichte – 
übrigens immer mit frischen Zutaten aus der Region – 
zusammengefasst in einem Buch erleben wollen. 
Heraus gekommen ist ein wunderschöner Band, 
der sich zum selber Schmökern genauso eignet, wie zum Verschenken.

Viel Spaß damit und guten Appetit!
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Nizza-Salat mit 

gebratenem Thunfi sch

Die Eier in kochendem Wasser acht Minuten wachsweich kochen. 

Unter kaltem Wasser abschrecken und abkühlen lassen. Die Boh-

nen waschen, putzen, schräg halbieren und in kochendem, gesalze-

nem Wasser bissfest garen. Abgießen, abschrecken und abtropfen 

lassen.

Die Zwiebel in Ringe schneiden und in einem Esslöffel Öl drei Mi-

nuten andünsten. Mit einem Esslöffel Rotwein und Weinessig ablö-

schen und abkühlen lassen. Die Artischocken abtropfen lassen und 

vierteln. Die gekochte Kartoffel in Scheiben schneiden. 

Die Bohnen, die Zwiebeln, die Kartoffelscheiben, die Artischocken, 

die Oliven und die Kapern in eine große Schüssel geben. Zwei Ess-

löffel Essig, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und sechs Esslöffel Olivenöl 

zu einer Vinaigrette verrühren. Über die vorbereiteten Zutaten ge-

ben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Die Kirschtomaten waschen und vierteln. Die Basilikumblätter von 

den Stielen zupfen. Die Salatblätter und das Basilikum waschen und 

trocken schleudern. Den Salat schön auf einer großen Platte anrich-

ten. Thunfi sch und Eier auf den Salat trapieren.

Was kann ich dazu reichen? 

Tipp:
Baguettescheiben in einer Pfanne im heißen Öl knusprig 

braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die Knob-

lauchzehe und die Tomate halbieren. Schnittfl äche der 

knusprigen Brotscheiben zuerst mit dem Knoblauch, 

dann mit der Tomate einreiben.

Zutaten für 2 Personen

150 g Thunfi schfi let

2  Eier

80 g gemischte Mini-Salatblätter

100 g Kirschtomaten

2 eingelegte Artischocken

30 g schwarze Oliven (ohne Stein)

1 gekochte Kartoffel

100 g Keniabohnen

1 rote Zwiebel 

1 EL Kapern

1 TL Senf

2 EL milder Weinessig

1 EL Rotwein

8 EL Olivenöl

2 Stiele Basilikum

Meersalz

Pfeffer aus der Mühle

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Den Blätterteig in der Grö-

ße eines Backblechs viereckig ausrollen und auf ein mit Backpa-

pier ausgelegtes Blech legen. Den Teig mit einer Gabel mehrmals 

einstechen und mit einem weiteren Bogen Backpapier abdecken. 

Ein zweites Backblech zum Beschweren darauflegen und den Blät-

terteig im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene etwa 15 

Minuten backen. Danach das obere Backblech und das Backpapier 

entfernen und den Teig weitere 5 Minuten backen. Aus dem Ofen 

nehmen und abkühlen lassen.

Aus dem Teig mit einem Ausstecher (8 cm Durchmesser) 12 Kreise 

ausstechen. Die Kreise dick mit Puderzucker bestäuben und unter 

dem Backofengrill goldbraun karamellisieren. Die Teigkreise abküh-

len lassen, wenden, mit Puderzucker bestäuben und ebenfalls unter 

dem Backofen karamellisieren. 

Die Sahne mit dem Zucker und dem Vanillemark aufkochen und 

vom Herd nehmen. Ein Drittel der kochenden Flüssigkeit abnehmen 

und die Eigelbe unterrühren. Die Eiersahne zurück in den Topf zu 

der Vanillesahne geben, auf den Herd stellen und unter ständigem 

Rühren bei schwacher Hitze dickflüssig einköcheln lassen (die Flüs-

sigkeit darf auf keinen Fall sprudelnd kochen). Die Vanillecreme so-

fort durch ein feines Sieb in ein kaltes Gefäß gießen.

Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, gut ausdrücken und un-

ter die Creme rühren. Die Vanillecreme abkühlen lassen. Dann den 

Zitronensaft unterrühren und die steif geschlagene Sahne unterhe-

Zutaten für 4 Personen

300 g Blätterteig (tiefgekühlt)

Puderzucker zum Bestäuben

2 Blatt weiße Gelatine

1 TL Zitronensaft

100 g Sahne

500 g Erdbeeren

100 g Erdbeermarmelade
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Kartoffel-Zucchini-Schinken-Kuchen 

Bunter Salat mit Weintrauben  

und gerösteten Pinienkernen

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Back-

form mit Backpapier auslegen. 

Die Kartoffeln schälen und reiben. In einem Küchentuch ausdrücken 

und in eine Schüssel geben. Die Zucchini waschen, reiben und zu 

den Kartoffeln geben. Die Zwiebel schälen, halbieren und in kleine 

Würfel schneiden, ebenso die Schinkenwürfel nun zu den Zutaten 

geben, vermengen und in die Backform geben. 

Die Eier mit der Gabel verschlagen und mit den Kräutern und dem 

Käse vermengen, kräftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-

cken und über die Masse geben und gleichmäßig verteilen.

Im Backofen ca. 35 Minuten goldbraun backen. Sollte der Kuchen 

zu dunkel werden, mit einem Backpapier abdecken. In der Form 

auskühlen lassen und lauwarm in Stücke geschnitten servieren. 

Salat putzen, waschen und trockenschleudern, Weintrauben hal-

bieren oder kleine Weintrauben ganz lassen. Pinienkerne in der 

heißen Pfanne anrösten. Die angegebenen Zutaten in ein kleines 

Glas geben, kräftig durchschütteln und über den Salat geben. Kurz 

vor dem Servieren die gerösteten Pinienkerne darüber geben.

Zutaten für 4 Personen

600 g Kartoffeln

300 g Zucchini

1 Zwiebel

150 g Schinkenwürfel

1 EL frisch gehackter Rosmarin

1 EL frisch gehackter Thymian  

oder italienische Kräuter

4 Eier

100 g Emmentaler Käse gerieben

Salz

Pfeffer

Muskat

Backform oder Auflaufform  

20 x 20 cm

Zutaten 

Salate der Saison

200 g grüne Trauben

200 g rote Trauben

20 g Pinienkerne

Dressing  

10 ml Essig

1 TL Honig

1 knapper TL Salz

2 TL Senf

40 ml Salatöl

Die Zwiebel in Ringe schneiden und in einem Esslöffel Öl drei Mi-

nuten andünsten. Mit einem Esslöffel Rotwein und Weinessig ablö-

schen und abkühlen lassen. Die Artischocken abtropfen lassen und 

vierteln. Die gekochte Kartoffel in Scheiben schneiden. 

Die Bohnen, die Zwiebeln, die Kartoffelscheiben, die Artischocken, 

die Oliven und die Kapern in eine große Schüssel geben. Zwei Ess-

löffel Essig, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und sechs Esslöffel Olivenöl 

zu einer Vinaigrette verrühren. Über die vorbereiteten Zutaten ge-

ben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.
80 g gemischte Mini-Salatblätter

30 g schwarze Oliven (ohne Stein)

2 EL milder Weinessig

löffel Essig, Senf, Salz, Pfeffer, Zucker und sechs Esslöffel Olivenöl 

zu einer Vinaigrette verrühren. Über die vorbereiteten Zutaten ge-

ben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Kartoffel-Zucchini-Schinken-Kuchen 

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Back

form mit Backpapier auslegen. 

Die Kartoffeln schälen und reiben. In einem Küchentuch ausdrücken 

und in eine Schüssel geben. Die Zucchini waschen, reiben und zu 

den Kartoffeln geben. Die Zwiebel schälen, halbieren und in kleine 

Würfel schneiden, ebenso die Schinkenwürfel nun zu den Zutaten 

geben, vermengen und in die Backform geben. 

Die Eier mit der Gabel verschlagen und mit den Kräutern und dem 

Käse vermengen, kräftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme

cken und über die Masse geben und gleichmäßig verteilen.

Im Backofen ca. 35 Minuten goldbraun backen. Sollte der Kuchen 

zu dunkel werden, mit einem Backpapier abdecken. In der Form 

auskühlen lassen und lauwarm in Stücke geschnitten servieren. 

ben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

ben und vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Essig abschmecken.

Kartoffel-Zucchini-Schinken-Kuchen 

Den Backofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Back

form mit Backpapier auslegen. 

Die Kartoffeln schälen und reiben. In einem Küchentuch ausdrücken 

und in eine Schüssel geben. Die Zucchini waschen, reiben und zu 

den Kartoffeln geben. Die Zwiebel schälen, halbieren und in kleine 

Würfel schneiden, ebenso die Schinkenwürfel nun zu den Zutaten 

geben, vermengen und in die Backform geben. 

Die Eier mit der Gabel verschlagen und mit den Kräutern und dem 

Käse vermengen, kräftig mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme

cken und über die Masse geben und gleichmäßig verteilen.

Im Backofen ca. 35 Minuten goldbraun backen. Sollte der Kuchen 

zu dunkel werden, mit einem Backpapier abdecken. In der Form 

auskühlen lassen und lauwarm in Stücke geschnitten servieren. 
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Burger Buns

Das Mehl in eine große Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde 

drücken.

Die Milch und den Zucker handwarm erwärmen. Die Hefe in das 

Zucker-Milchgemisch geben und darin auflösen. 

Die Milch-Zucker-Hefe-Mischung in die Mulde im Mehl gießen, mit 

etwas Mehl bestäuben, die Butter auf den Mehlrand geben, an einer 

warmen Stelle den Teig ½ Stunde gehen lassen.

Zu dem Vorteig Salz, Eier und Sahne hinzufügen und mit der Kü-

chenmaschine oder mit einem Löffel zu einer homogenen Masse 

verarbeiten. 

Erneut an einer warmen Stelle ½ Stunde gehen lassen. Nun den 

Teig aus der Schüssel holen und von Hand durchkneten, in 6-8 

Portionen teilen und zu Brötchen formen. Diese Teiglinge erneut 30 

Minuten gehen lassen. Das Ei mit der Milch verquirlen und die Teig-

linge damit bestreichen. Mit dem Sesam bestreuen und bei 200 °C  

Ober-/Unterhitze ca. 20 Minuten backen.

Die Burger Buns eignen sich auch gut zum Einfrieren.

Zutaten für 12 Stück à 70 g

450 g Mehl, Typ 550 oder 405

100 ml Milch

20 g Zucker

½ Würfel Hefe

100 g Butter

10 g Salz

2 Eier

100 ml Sahne

Zum Bestreuen und Bepinseln

20 ml Milch

1 Ei

Sesamsaat, eventuell Schwarz-

kümmel

Cheeseburger

Zwiebeln schälen und in feine Streifen schneiden. Zucker in einem 

Topf karamellisieren lassen. Zwiebeln zugeben, kurz andünsten und 

mit Balsamicoessig ablöschen. Zwiebeln ca. 5 Minuten köcheln las-

sen, beiseitestellen und abkühlen lassen. Wer es eilig hat, nimmt die 

Zwiebel in dünne Scheiben geschnitten roh.

Mayonnaise, Tomatenmark, Senf, Zitronenschale, Saft und 1 EL 

BBQ Marinade von Brecht verrühren. Tomaten in Scheiben schnei-

den, Salatblätter waschen, Gewürzgurken in Scheiben schneiden.

Rinderhack mit Salz, Pfeffer und Sojasauce würzen, gut durch-

kneten, 6-8 Patties formen. Diese auf dem Grill oder in der Pfanne 

braten, mit Cheddar belegen, den Käse kurz verlaufen lassen. Die 

Burger Buns eventuell aufbacken.

Bacon in einer beschichteten Pfanne kross anbraten. Die unteren 

Hälften der Buns jeweils mit Burgersauce, Salat, Patty, Tomaten, 

Gewürzgurken, Bacon, karamellisierten Zwiebeln, Salat und erneut 

mit Burgersauce belegen. Deckel drauflegen, Spießchen durchste-

cken und servieren. 

Zutaten für 6-8 Stück

2 rote Zwiebeln

2 EL Zucker

50 ml Balsamicoessig

4 EL Mayonnaise

2 TL Tomatenmark

1 TL mittelscharfer Senf

Schale und Saft von einer 

Zitrone

2 Tomaten

4-8 Salatblätter

3 Gewürzgurken

600 g Rinderhack

Salz

Pfeffer

2 EL Sojasauce

4 Scheiben Cheddar

4 Burger-Buns

80 g Bacon in Scheiben

1 EL BBQ Marinade von Brecht

Bunter Salat mit Weintrauben 

und gerösteten Pinienkernen

Salat putzen, waschen und trockenschleudern, Weintrauben hal-

bieren oder kleine Weintrauben ganz lassen. Pinienkerne in der 

heißen Pfanne anrösten. Die angegebenen Zutaten in ein kleines 

Glas geben, kräftig durchschütteln und über den Salat geben. Kurz 

vor dem Servieren die gerösteten Pinienkerne darüber geben.

100 g Erdbeermarmelade

Zutaten für 4 Personen

300 g Blätterteig (tiefgekühlt)

Puderzucker zum Bestäuben

100 g Sahne

40 g Zucker

1 Vanilleschote

3 Eigelb

2 Blatt weiße Gelatine

1 TL Zitronensaft

100 g Sahne

500 g Erdbeeren

100 g Erdbeermarmelade

74

Bunter Salat mit Weintrauben 

und gerösteten Pinienkernen

Salat putzen, waschen und trockenschleudern, Weintrauben hal

bieren oder kleine Weintrauben ganz lassen. Pinienkerne in der 

heißen Pfanne anrösten. Die angegebenen Zutaten in ein kleines 

Glas geben, kräftig durchschütteln und über den Salat geben. Kurz 

vor dem Servieren die gerösteten Pinienkerne darüber geben.

Zutaten 

Salate der Saison

200 g grüne Trauben

200 g rote Trauben

20 g Pinienkerne

Dressing 

10 ml Essig

1 TL Honig

1 knapper TL Salz

2 TL Senf

40 ml Salatöl

102

103

Frühlings-Spaghetti Carbonara 

mit Garnelen

Den Spargel in mundgerechte Stücke schneiden und 4 Minuten 

in kochendem Wasser blanchieren, herausnehmen und im selben 

Wasser (welches jetzt gesalzen wird) die Nudeln kochen. Die Knob-

lauchzehe sehr klein schneiden und mit etwas Olivenöl in einer 

Pfanne erhitzen. Sobald das Öl heiß ist, die Garnelen dazu geben 

und rosa braten, dann den Bärlauch oder das Basilikum zugeben.

Wenn die Nudeln al dente sind, eine gute Tasse vom Kochwasser 

abnehmen, die Nudeln abgießen. Das Eigelb mit dem Parmesan 

verquirlen, salzen und pfeffern. Die Nudeln zurück in den Topf ge-

ben und kurz schwenken, die Garnelen und den Spargel sofort auch 

dazu und alles gut vermischen.

In das Eier-Parmesan-Gemisch das aufgehobene Nudelwasser da-

zugeben, die Soße sollte sämig sein, das Ei darf aber nicht gerin-

nen! Die Soße über die Nudeln verteilen und alles noch einmal gut 

mischen.

Zutaten für 4 Personen

400 g Spaghetti

250 g Garnelen

400 g Grüner Spargel –  

möglichst frisch vom Feld

150 g Parmesan am Stück – 

frisch gerieben

1 Knoblauchzehe

Kalt gepresstes Olivenöl

Salz

Pfeffer frisch gemahlen

3 Eigelb

Frischer Bärlauch oder Basilikum

Ingeborg Peter, und unsere aktuelle Gourmet-Köchin Petra Braun-Lichter 

1

g´scheit gut

Unser Kochbuch

Erhältlich ab sofort: 

• Reformhaus Dorweiler

• Bücher, Medien und mehr Herzogenaurach

• Bücherstube Höchstadt

• Bücher Schmidt Adelsdorf

Kostenloser Versand bei Bestellung 

per E-Mail an info@churu.de

Petra Braun-Lichter, Ursula Dorweiler, 
Ruthild Schrepfer und Ingeborg PeterPetra Braun-Lichter 

und Ingeborg Peter

Petra Prühäuser

19,95 €


