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Sabyug & Siff

Feine Rezepte mit Bonne Maman Compote

in Kooperation mit Lena Fuchs
meinleckeresieben.comn



@note Prsick
mit feinen Fruchtstiicken ausge-
wahlter Phrsiche fiir fruchtige

Genuss-Momente.

gehdrt als Klassiker mit seiner
fruchtig-stien Note in nahezu

JedeKiiche. Apfelgenuss mit Karamel Zimt und
Vanille verfeinert. Finzigartige Rezeptur —
perfekt fir die kdltere Jahresrzeit!

Conpote Rute Fichte mit Kotk
Holler-Freude mit roten Friichten und Holler-
bliiten verfeinert

Cutdocken Sie Cmpote von Bowne Maman mit fonen Fuclitichen!
Bonne Maman Compote, das Familienrezepte mit mehr als 85 9 Fruchtanteil st ideal als fruchtige Zutat fiir Siilies

und Salziges! Hochwertige Friichte werden langsam und schonend erhitzt, um Aromen und Fruchtstiicke bestmdglich
2u bewahren. Die Kunst von Bonne Maman besteht darin, Gutes einfach und mit Liebe zu tun — wie selbstgemacht.

Lucchini-Liagenkiise-Tontehon it Rote Fichto-Compote

Lutaten fiir 4 Personen

2kleine Zucchini
1Knoblauchzehe

1Ziegenkdserolle
@ % Glas Bonne Maman
=¥ Rote Friichte-Compote

frische Beeren, z.B. Ribisel und
Himbeeren
Basilikum, frisch

Salz, Pfeffer aus d
Qlivendl, zum A

ZJucchini ldings in diinne Scheiben schneiden (mit dem Messer oder
Gemiseschiler).

Olivendl mit einer ganzen Knoblauchzehe in einer Pfanne erhitzen.
Die Zucchinischeiben darin nacheinander auf beiden Seiten anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und mit etwas Salz wiirzen. Beiseite stellen,
bis alle Zucchinischeiben fertig gebraten sind.

Die Mulden eines Muffinbleches mit den Zucchinischeiben auslegen
(2-3 Schichten iibereinander).

Ziegenkdserolle in 8-10 Scheiben schneiden und je eine Scheibe auf die
ZJucchinischeiben geben. Mit frisch gemahlenem Pleffer bestreuen.

Die Zucchinitcrtchen im Ofen bei 180°C HeiBluft 10-12 Minuten backen,
bis der Ziegenkdise schin weich ist. Die Tértchen vorsichtig aus den Muffin-
mulden nehmen, auf einen Teller geben und mit je 1 TL Rote riichte-
Compote und frischem Basilikum servieren.



Hoaprige

Lutaten fiir 4 Personen

1 Laib knuspriges Landb
(oder Ciabatta, Baguette)
250 g Ricotta
1 Kleine rote 7
2 Knoblauc
T cm Stiick Inc
/2 Glas Bonne Maman Marillen-Compote
2-3 frische Marillen

Frisches Basilikum

1Bio Zitrone, Abrieb

Salz, Pfeffer aus de
Olivendl zum Anschw

Die Zwiebel, Ingwer und eine Knoblauchzehe fein ha-
cken. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und alles
darin glasig anschwitzen. Marillen in grobe Wiirfel
schneiden und dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und 2-3 Minuten weiterbraten. Das Marillen-
(ompote dazugeben, verriihren und abkiihlen lassen.

Ricotta mit Zitronenabrieb, Basilikum, Salz und
Pleffer verriihren.

Das Brot in Scheiben schneiden. Etwas Olivendl mit
einer ganzen Knoblauchzehe in einer Pfanne erhitzen
und die Brotscheiben auf beiden Seiten in der Pfanne
résten. Aus der Pfanne nehmen und auf einer grolen
Platte verteilen.

Die Brote mit der Ricottacreme bestreichen und je
einen quten Liffel Marillen-Compote darauf verteilen.
Nach Belieben mit frischem Basilikum servieren.

Segrtller Lischis mit Sikensalit und SYprsich-Satha

Zutaten fiir 4 Personen

4 Stiick Bio Lachsfilets

1 Salatqurke

1 cm Stiick Ingwer, fein gehackt
4-5 EL Sojasauce

2-3 EL Sesamg

21L Sesamsamen, gerdstet
1 Bio Limette oder Zitrone
Maman Pfirsich-Compote

Eine Handvoll Petersilie, frisch geha
Salz, Pfeffer aus der

Fiir den Gurkensalat die Gurke mit einem Gemiseschler in diinne Streifen
abschdlen. Mit Ingwer, 2 £L Sojasauce, 2 L Sesamd), Sesamsamen, Saft
einer Y2 Limette und etwas Salz vermengen.

Filr die Pfirsich-Salsa die Zwiebel in feine Wiirfel schneiden, die frischen
Phirsiche grob wirfelig schneiden. Das Pfirsich-Compote mit Zwiebeln,
Phrsichstiicken, restlichem Limettensaft und frisch gehackter Petersilie
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Grillpfanne etwas Sesamdl erhitzen und den Lachs auf beiden
Seiten knusprig anbraten (ca. 2 Minuten). Zum Schluss mit 2-3 EL Soja-
sauce betrdufeln und kurz weiterbraten.

Den gegrillten Lachs mit dem Gurkensalat und der Pfirsich-Salsa servieren.



Gostins
mit Phsich-Compote,
W, PRosciutta,

Lutaten fiir 4 Personen

1 Ciabatta oder Baguette
2 Kugeln Mozzarella

12 Scheiben Prosciutto y
¥ Glas Bonne Maman Pfirsich-Compote @
2 Pfirsiche

Fine Handvoll Rucola

50 g Pinienkerne

2-3 EL Aceto Balsamico

Olivendl zum Anschwitzen

Salz, Chiliflocken nach Belieben

=13

(iabatta in ca. 12 Scheiben schneiden und in einer
Pfanne mit Olivend! auf beiden Seite knusprig
anrdsten. Mit etwas Salz wiirzen.

Mozzarella und die Pfirsiche in Scheiben schneiden.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
osten.

Auf jede Ciabattascheibe 1-2 1L Pfirsich-Compote
geben. Je eine Scheibe Mozzarella, Prosciutto,
Phrischscheiben und Rucola auf den Ciabatta-
scheiben geben. Etwas Aceto Balsamico dariiber
trdufeln. Mit Pinienkernen und nach Belieben ein
paar Chiliflocken bestreuen.

Sttt Niise it Prscessng

Zutaten fiir 4 Personen

8 kleine Kartoffeln

4 Eier

2 Handvoll griine Bohnen

4reife Tomaten

T Kleine Zucchini, gelb oder griin
TKleine Paprika , rot oder gelb
Tkleine rote Zwiebel

1Dose Thunfisch

— 2 reife Pirsiche
einige schwarze Oliven

Pfirsichdressing:

¥ Glas Bonne Maman Pfirsich-Compote
17L Dijon Senf

1kleine Knoblauchzehe

4EL WeiBweinessiq oder

Balsamico bianco

6 EL Olivendl

1Stange Frihlingszwiebel

Basilikum und Petersilie, frisch gehackt
Salz, Pfeffer aus der Mihle

Die Kartoffeln in SalzwasSer ca. 20 Minuten weich garen. Abgielsen und
abkiihlen lassen. Die Kartoffeln halbieren oder viertelh.

Die ier ca. 10 Minuten hart kochen. Abkiihlen lassen. Die Eier schdlen und

ldings sechsteln.

Die Bohnen putzen, Enden abschneiden und in kochendem Salzwasser
. 8-10 Minuten bissfest garen. Kalt abschrecken und abkiihlen lassen.

Die Tomaten, die Zucchini und Paprika in mundgerechte Stiicke schneiden.
Zwiebel in feine Ringe schneiden.

Den Salat waschen, und in mundgerechte Stiicke zerteilen. Salatbldtter mit
dem ganzen Gemilse auf den Tellern verteilen.

Den Thunfisch abgieBen und in Stiicke teilen. Die Kartoffeln, Fier, Thunfisch
und die Oliven auf dem Salat verteilen. Die Zwiebelringe dariiberstreuen.

Fiir die Vinaigrette den Knoblauch ganz fein hacken, mit Senfund Essig
verriihren. Pfirisch Compote zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
mit dem Olivendl kiftig zu einer Vinaigrette verriihren. Friihlingszwiebel
und Kiduter fein hacken und unterriihren.

Die Vinaigrette iiber den Salat gielsen. Noch einmal leicht mit etwas frisch
gemahlenem Pfeffer und Salz wiirzen.



Riton-Mandel-Scmarren
mit Finsich-Compote

Zutaten fiir 4 Personen

500 g Sauerrahm
mef WZM—W 8 Eier
8 EL Dinkelmehl
4-5 EL Rohrohrzucker
Abrieb 1 Bio Zitrone

% TLVanille, gemahlen

Filr den Teig Meh! mit Salz, O und Wasser zu einem seidig, glatten Teig
verkneten, zu einer Scheibe formen und auf einen leicht gedlen Teller legen.
Mit etwas O bestreichen und zugedeckt ca. 60 Minuten rasten lassen.

Zutaten fiir einen groBen Strudel Butter zum Anbacken
i den Strudelte. E Strudeltuch/Geschituch mit Mehl bestauben. Teig mit Meh!bestduben 150 g ganze Mandeln, grob gehackt S
200 Mehl 28, Dinkelm ehg\j und etwa 1 am dick auswalken. Den Teig mit den Handriicken zur ?tg ‘“bzgw Zkﬁ”‘ Bes”;ﬁ“@ . =
36012 Rapol)  gewtinschten GiiBe ausziehen. Strudelte mit etwas zerossener Butter 25 bonne Maman FIsic-Lompote
100-120 ml auwarmes Wassr  esteichen Fiir den Schmarren einfach alle Zutaten in eine
. ZU{:‘&ZZ‘S&?{Z& Fiir die Fiillung Topfen mit Sauerrahm, Eidotter, Staubzucker, Vanill, groBe Schilssel geben und miteinander verriihren.
etwas zerlassene Butter, zum Lironenbried und Mazena verifven In eine grolSe Pfanne 2 EL Butter geben und
Betwdufeln— Fiklar mit Kristallzucker steif schlagen und unterheben. schmelzen lassen.
Firdie Filung: Dl Filleim unteren Drittel des Strudelteiges auftragen. Die Hafte des Die Schmarrenmasse in die Pfanne flielen lassen
300 Topfen Apfel-Compote auf der Fiille verteilen. und 2-3 Minuten bei mittlerer Hitze anbacken.
1 235 Eg Sauegahnl Die Seitenliingen des Teiges iber die Fille einschlagen und den Teig mit Dle Mandeln iber die Schmarrenmosse sreen
S0g ;; ugbeziﬂkgr Hilfe des Strudeltuches eng einrollen. Die Pfanne dann bei 175° C HeiBluft ca. 25 Minuten
S0gKrstallzucker  Den Strudel mit Hilfe des Tuches in eine ldngliche Kasten- oder Auflaufform im é)gf’" ;er Ngd bﬂ;kenb(b/li er;crf)lon aufgegangen
. VelLVenile gematien — yorher mit Backpapier ausgelegt) gleiten lassen (so bekommt der Strudel Und der teig durchgeoacen it
N 150 Z‘;’Ece'r\*\b“b eine schiin Form und luft nicht auseinander) Den Schmarren aus dem Ofen nehmen und mit
Maizena . o .
@ oderVanillepuddingpulver — Den Strudel mit zerlassener Butter bestreichen und bei 180° C Heilluft 2wl Plamnenwender gmb in Sticke fellen.
1Glas Bonne Maman Apfel-Compote — ca. 45-50 Minuten backen. Mit Apfel-Compote servieren. Mit dem Pfrsich Compote servieren.




Maritlon-Streuselluchion

Zutaten fiir eine Backform von ca. 20x20 cm
Teig:

250 g Dinkelmenhl

¥ Packung Backpulver
100 Rohrohrzucker

3 Eier

2 Fidotter

1 Prise Salz

YATL Vanille, gemahlen
250 ml Schlagobers

Fiillung und Streusel:

1Glas Bonne Maman Marillen-Compote
70 g Dinkelmehl

70 Butter

YA TL Zimt, gemahlen

50 g Rohrohrzucker

Alle Zutaten fiir den Teig in einer Riihrschiissel
griindlich vermengen.

Die Backform mit Backpapier auslegen und den
Teig einfiillen.

Das Marillen-Compote in Klecksen auf dem Teig
verteilen.

Fiir die Streusel alle Zutaten mit den Hénden
verkriimeln und auf dem Kuchen verteilen.

Bei 180°C Heifsluft ca. 35 Minuten im Ofen backen.

Etwas auskiilen lassen und servieren.

Bititoudids mit Rote Fuichte-Titling wnd Vesitlcrome

Zutaten fiir eine groRe Roulade
(10 Stiick)

Biskuitteig:

6 Eier

6 EL heiles Wasser
100 g Rohrohrzucker
100q Dinkelmehl

1 Prise Salz

- Fiillung:
% Glas Bonne Maman
@ Rote Friichte-Compote

200 g Mascarino

200 g griechisches Joghurt
250 g Schlagobers

YA TL Vanille, gemahlen

Y Bio Zitrone, Abrieb

50 g Staubzucker

Frische Beeren zum Servieren

Backrohr auf 170 °C Heilsluft vorheizen, Backblech mit Backpapier belegen.

Die Eier mit dem Zucker und Salz mit der Kiichenmaschine hellschaumig
schlagen, dabei das Wasser einlaufen lassen. Nach und nach Meh! mit dem
Schneebesen einriihren und vorsichtig unterheben. Die Masse gleichmdBig
auf dem Backblech verteilen und ca. 14 Minuten bzw. bis der Teig etwas
Farbe annimmt backen.

In der Zwischenzeit Geschirrtuch aufbreiten und mit etwas Staubzucker
besieben. Die Roulade mit dem Backpapier nach oben auf das Geschirrtuch
legen und mit einem angefeuchteten Kiichentuch dariiber wischen (Papier
st sich dadurch besser), vorsichtig das Backpapier ldsen. Die Roulade
mithilfe des Geschirrtuches vorsichtig einrollen und abkihlen lassen.

Fiir die Creme Schlagobers cremig steif schlagen. Mascarino mit Joghurt,
Zucker, Vanille und Zitronenabrieb verriihren. Schlagobers unterheben.

Die ausgekiihlte Roulade wieder austollen, zuerst mit dem Rote Friichte-
Compote und dann mit ca. der Hilfte der Creme bestreichen. Die Roulade
einrollen, auf einen schdnen ldnglichen Teller geben und rundherum mit
der restlichen Creme einstreichen. Mit frischen Beeren garnieren.



Buccle Aftt
mit Rote Friichte-Compate

Zutaten fiir eine groBe Auflaufform

0 Scheiben Brioch Bbrot

rw ohrzucker zum Bestreuen
Ofen auf 170° Cvorheizenen und die Auflaufform
griindlich ausbuttern.

Milch, Schlagabers, Eier, Zucker, Zimt, Vanille, Salz und
Zitronenabrieb griindlich in einer Schilssel verguirlen.

Die Briochezopf n dicke Scheiben schneiden und in die
Eiersahne tunken, so dass sie sich schin damit voll-

saugen kinnen — dann in die gebutterte form schichten.

Den geschichteten Brioche mit der restlichen
Eiersahne betréufeln und zwischen den einzelnen
Briochescheiben das Rote Friichte-Compote verteilen.
Mit Mandeln und etwas Zucker bestreuen — der
karamellisiert so schn und der Auflauf schmeckt
noch etwas kdstlicher

Den Auflauf im Ofen bei 170 C Heifsluft 25 Minuten
knusprig backen. Mit frischen Beeren und nach
Belieben noch etwas Compote servieren.

D beste Sclokottdentarte mit Marithon-Compote

Zutaten fiir eine Backform @ 20-23 cm

120 g Schokolade (z.B. mit 60

Ofen auf 170°C (Heiluft) vorheizen. Eine runde Backform grolziigig mit
Butter ausstreichen und mit Kakaopulver besieben.

Die Schokolade grob hacken und mit der Butter schmelzen (iiber Wasserbad
oder im Ofen bei 50°C).

Eier, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig mit der Kiichenmaschine
. 5 Minuten aufschlagen. Die Schoko-Buttermischung in die Eimasse
gieBen und mit dem Teigschaber vorsichtig unterriihren.

Das Mehl mit dem Kakaopulver mischen und langsam untermengen,
bis die Masse glatt st (nicht zu viel riihren).

Die Masse in die vorbereitete Form fillen und ca. 20 Minuten backen.
Der Kuchen soll aufSen fest sein und leichte Risse haben, aber innen noch
schan weich.

Die Schokoladentarte mit dem Marille-Compote servieren.



Lutaten fiir 4 Personen

Fiir den Teig:

100 g weiche Butter
100 g Frischkdse

50 g Rohrohrzucker
WL Zimt

180 g Dinkelmehl

Fiir die Fiillung:
2 EL Rohrohrzucker

— 1TLZimt, gemahlen
@ Y2 TL Kardamom, gemahlen
== 1 EL Butter, zerlassen

¥ Glas Bonne Maman Apfel-Compote

Fiir den Teig alle Zutaten miteinander verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie
wickeln und fiir mind. 1 Stunde ki stellen.

Den Zucker mit Zimt und Kardamom mischen.

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldiche zu einem Rechteck ausrollen

(ca. 3 mm dick). Den Teig mit der zerlassenen Butter bestreichen und mit der
Juckermischung bestreuen (etwas davon (brig lassen). Das Apfel-Compote
darauf verteilen.

Den Teig von der Lingsseite her aufrollen und fiir ca. 30 Minuten kiih!
stellen (oder kurz in den Tiefkiihler geben), damit sich die Scheiben dann
besser schneiden lassen.

Die Rolle jetzt in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und auf ein mit Back-
papier belegtes Blech legen. Die Schnecken mit der restlichen Zimt-Zucker-
mischung bestreuen.

Bei 180° C HeiBluft ca. 12-15 Minuten lang knusprig backen. Die Schnecken
kurz auskihlen lassen und vernaschen.

Siffe Nosnacdt

Zutaten fiir 4 Personen
250 g Magertopfen
50 zerlassene Butter

1 EL Sauerrahm
Abrieb ¥ Bio Zitrone

% TLgemahlene Vanille
TH

1 Eidotter

100 g Dinkelmehl

Zum Servieren:

50 g Butter

150 g gemahlene Niisse, z.8. Haselniisse oder Mandeln
Y2TL Zimt, gemahlen =2y

1-2 £L Staubzucker +
1 Glas Bonne Maman Marillen-Compote @

Filr den Teig alle Zutaten qut miteinander verkneten
und zugedeckt ca. 2 Stunden kiih/ stellen.

Den Teig auf eine leicht bemehlte Arbeitsfldche geben
und zu ca. 3 cm dicke Rollen formen. Die Rollen in
Stiicke teilen und diese zu Schupfudeln formen.

Einen groSen Topf mit Wasser zum Kochen bringen.

Die Schupfnudeln darin ca. 5 Minuten ziehen lassen
(bis sie an der Oberfldche schwimmen).

Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Nudeln
darin schwenken. Mit gemahlenen Niissen, Zimt und
Lucker bestreuen, nochmals schwenken und mit dem
Marillen-Compote servieren.




Viele Rezeptideen und Inspirationen auf
bonnemaman.at



