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Liebe Stockstadterinnen und Stockstadter,

Essen und Trinken halt bekanntlich Leib und Seele
zusammen. Aber nicht nur das: Auch sind es
wichtige Zutaten fir ein geselliges Miteinander in
der Familie, unter Freunden oder auch in unserem
Ort. WirStockstadterfeiern gerne gemeinsam.
Nicht nurdie vielen jahrlichen Feste zeugen davon.
Herausragend war die Eintausendjahrfeier im
Jubilaumsjahr 2024 - ein friedliches und frohliches
Fest. Tja, wir haben es offensichtlich drauf in
Stockstadt.

Zum vierten Mal haben wir unsere Kandidatinnen
und Kandidaten nach ihren Lieblingsrezepten
gefragt. Nach Back-, Koch- und Grillbuch sind es
diesmal Rezepte fur Fingerfood und Cocktails,
ideal furdie kleine Feier oder die grof3e Party.

Ich wiinsche Euch mit dem neuen Rezeptbuch viel
Spal3, gute Stunden im Kreis von Freunden und
Familie - und denkt daran: Wir haben nicht nur die
besten Koche, sondern auch die besten Rezepte!

Rafael Herbrik

1.Burgermeister und Blirgermeisterkandidat
Wir fiir

Stockstadt

SPD Wir packen‘s an. Beherzt und buirgernah.



»There can't be good
living where there is
not good drinking.“
-Benjamin Franklin-

Rafael
Herbrik

Mein Vorschlag:

Mayor'‘s Fog Cutter

43 ; (-,G
B Zzutaten pro Glas [] Zubereltung
4 cl weilder oder hellbrauner Rum ® Man kann den Cocktail im Shaker oder auch
2 cl Brandy oder Cognac klassisch im Glas zubereiten - besser aber im
2 cl Gin Shaker. Bei Zubereitung im Glas sollten die

Zutaten aus dem Kuhlschrank kommen.

1cl Sherry : Y o

1,‘5 cl Mandellil.<6r oder.O.rgeat (d?s Geheimnis ¢ géigﬁtjﬁznk:ggiggﬁ;sliznu(tjt\éml. Eis in den Shaker
hinter dem typischen Tiki-Cocktail-Geschmack) ® |nein Glas absieben und dann soviel Eis ins Glas
2 cl Zitronensaft fillen, bis es voll ist. Danach den Schuss

6 cl Orangensaft Kirschsaft als sog. Float hinzuftigen.

fur den ,Float®: 1 cl Kirschsaft
® Tiki-Cocktails darf man gerne mit viel Schnick-

schnack dekorieren: Fruchtspie (Ananas,
Cocktailkirchen), Orangenscheibe, und sogar ein
Papierschirmchen sind ok.

‘o )
»Kinder wollen auch gerne emen I !

bunten Cocktail. Beim Mayor's Fog

Der Fog Cutter ist ein Tiki-Klassiker. Ein klassi-
scher ,Conversation Starter”, der ordentlich -
Wumms mitbringt und gerne als Aperitif g
gereicht wird. In den Sommer passt er sicher l|

am Besten, aber auch auf der Sllvesterparty A

sorgt er fiir Stimmung. Mehr als zwei schaffen Cutter ganz einfach: Alle Spirituosen
die wenigsten, und das ist vermutlich auch einfach durch Apfelsaft ersetzen und
ganz gut so. ansonsten genauso zubereiten!”




,Manchmal sollte man
sich lieber Nudeln
statt Sorgen machen.“
-Unbekannter Verfasser-

Klaus-Dieter
Hollstein

Mein Vorschlag:

Pasta-SpieRe

[ _Zutaten B Zubereitung
Penne (alternativ eignen sich auch Rigatoni ® Penne kochen, abgielRen und ausdampfen lassen;
oder andere kurze, rohrenformige Nudelsorten) ® Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen.
Passierte Tomaten oder fertige TomatensoRe ® Ca. 12 Penne pro Spield aufspieBen und aufs Blech
Mozzarella (in kleinen Wiirfeln) legen.
Zwiebeln, Paprika ® Die TomatensoRRe wiirzen oder die fertige neh-
Oliven, entsteint und in Ringe geschnitten men und die Nudeln damit bestreichen.
SchaschlikspieRe (Holz oder Metall) ® Den Mozzarella wiirfeln sowie Zwiebeln, Paprika
Salz & Pfeffer, Italienische Krauter und Oliven in kleine Stucke schneiden.

® Zum Schluss die Toppings auf den Nudeln

verteilen.

Alternativ konnen auch andere
Toppings auf die Nudeln gegeben
werden.

Zum Beispiel frischer Rucola,
geriebener Parmesan, getrocknete
Tomaten, gekochter Schinken oder
Salami, Mais oder Pilze.




,Wenn das Leben dir
Zitronen gibt, frag
nach Orangen.*
-unbekannter Autor-

Anja
Trageser

Mein Vorschlag: . |

Alkohlfreier Aperol Spritz B

B_Zzutaten pro Glas J__Zubereitung

Variante 1 ( Bild links) Variante 1
® Fiille ein Glas deiner Wahl mit Eiswiirfeln.
® Gebe dann den San Bitter auf das Eis, danach das

200 ml Ginger Ale (kalt) Ginger Ale und eine Orangenscheibe.

100 ml San Bitter (kalt) ® Gerne noch etwas Orangensaft einfiillen.
Eiswurfel nach Belieben Mit einem Thymianzweig dekorieren.

1 Orangenscheibe

und optional: Variante 2

1 Thymianzweig

® Fiille ein Glas deiner Wahl mit Eiswiirfeln;
50 ml Orangensaft

® Gebe dann den San Bitter auf das Eis und darauf
den Maracujasaft.
Variante 2 ( Bild rechts) ® Fiille den Rest mit Sekt/Prosecco auf.

® Mit der Scheibe von der Orange und ein paar

100 ml Maracujasaft (kalt) Minzeblattern dekorieren.

50 ml San Bitter (kalt) Der bekannte Aperol-Spritz ist ein Mixgetrank
50 ml alkoholfreier Sekt oder Prosecco (kalt) auf Basis des italienischen Likors Aperol,
oo . inzwischen weltweit ein Kultgetrank.
Eiswirfel nach Belieben Wer auf den Alkohol, nicht jedoch auf das
1 Orangenscheibe Cocktail-feeling und den fruchtig-bitteren
und optional: Minze Geschmack verzichten will, fiir den sind die

alkoholfreien Varianten eine echte Alternative.
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»Essen ist die Zutat, die
uns zusammenbringt.“
-Unbekannt-

Benedikt
Klebing

Mein Vorschlag:

Rahmfladen mit Speck

B _Zzutaten

Fiir den Vorteig:

10 g Hefe

etwas Wasser (lauwarm)
2 EL Mehl

Fiir den Hauptteig:

150 g Mehl

70 g Roggenmehl

1% TLSalz

150 ml Wasser (lauwarm)
Fett fiir das Blech

Fur den Belag:
Créme fraiche (ca. 2 EL pro Fladen)
Speckwdirfel

Der Belag fur die Fladen kann nach Herzens-
lust variiert werden. Statt Lauchzwiebeln
passen auch rote oder weile Zwiebelringe.
Fur vegetarische Varianten waren Tomaten
oderauchPilze eine Alternative.

. Zubereitung

Die Hefe in ein kleines Schalchen bréseln und mit
dem Mehl und warmen Wasser zu einem glatten
Teig riihren. Stehen lassen, bis es Blaschen
schlagt.

In der Zwischenzeit die beiden Mehlsorten in
einer Schiissel mit dem Salz und dem Wasser
mischen.

Den Vorteig dazu geben und abschlagen. Am
besten gelingt das mit der Hand. Der Teig ist
fertig, wenn er nicht mehr an den Handen klebt
und sich als Klumpen gut von der Schiissel 16st.
Die Schissel fiir ca. eine Stunde mit einem
Handtuch abdecken.

Danach den Teig zu Fladen formen, auf ein
eingefettetes Blech legen, mit Creme fraiche
bestreichen und Speckwiirfel draufstreuen.
AnschlieBend im vorgeheizten Ofen bei

ca. 200 °C Ober-/Unterhitze 25 - 30 Minuten
backen.

Die fertig gebackenen Fladen mit den
Lauchzwiebelringen belegen.

Tipp: Etwas Pfeffer bringt den nétigen Pepp.



,Ein Handkds' ist mehr als nur ein
Kdise, er ist ein Stiick hessische Seele."
-Volksmund-

Stefan
Schaupp

i

Mein Vorschlag:

Handkas‘ballchen

. Zutaten . Zubereitung

Fiir die Handkas‘ballchen: ® Der frische Dip:

4 Scheiben Handkise (natur) Gurke schadlen, langs halbieren, entkernen und fein

2 Eier wirfeln. Die Zwiebeln ebenfalls in kleine Wiirfel

100 g Paniermehl schneiden. Chilischote waschen, entkernen und fein

500 ml Ol zum Frittieren hacken. Den Dill trocken schitteln und hacken.
Alles mit Schmand, Essig und Ol verriihren. Etwa 10

Fir den Dip: Minuten durchziehen lassen, dann mit Salz und

1 Salatgurke Pfeffer abschmecken.

2 rote Zwiebeln

® Die goldenen Billchen:
1 kleine Chilischote 8

2 Zweige frischer Dill Den Handkase rechtzeitig aus dem Kiihlschrank
150 g Schmand holen, damit er weich werden kann. Ol in einem

8 EL WeilRweinessig hohen Topf erhitzen. Die Eier verquirlen. Kase in je
8 EL Ol vier Stiicke schneiden, zu Kugeln formen und in Ei
Salz und frisch gemahlener Pfeffer und Paniermehl wenden. Im heiRen Ol frittieren,

bis die Panade goldbraun ist. Auf Kiichenpapier ab-
tropfen lassen.

Ein echtes Wohlfiihlgericht aus Hessen. Knuspriger Handkase trifft auf frischen Dip - und natdirlich
gehort ein gut gekihlter Schoppen Apfelwein dazu.

2026 halt viel bereit: Starke Entscheidungen in Stockstadt, starke Spiele der Eintracht. Und wer
zwischendurch knusprigen Handkas‘ geniel3t, bleibt immer auf der Gewinnerseite. Guten Appetit!
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»Pizza ist ein magisches
Zusammentreffen von

Einfachheit und
Komplexitit.“
-Unbekannter Autor-

” # . Denise

-/ | Barko

W 2 Mein Vorschlag:

° oo i’ 4 ,
Pizzabrotchen w»"
B _Zzutaten fiir 10 Brétchen B Zubereitung
5 Brotchen oder ein Baguette ® Die Brotchen halbieren, mit etwas Olivenol
Olivendl bestreichen und ca. 5 Minuten bei 100 Grad in
1 groBes Glas Paprika den Backofen schieben.
1 groRes Glas Champignons @ Alles andere wird kleingeschnitten. Die Wurst
100 g Salami am besten in kleine feine Stiickchen schneiden.
100 g Hahnchenbrust (z.B. Finesse) @ Die Paprika und die Champignons gut abtropfen
100 g geriebener Kase (z.B. Pizzakase) lassen und nach dem Zerkleinern mit den
200 ml Sahne anderen Zutaten vermengen.
Salz, Pfeffer, Pizzagewiirz und ® Die Sahne hinzugeben, sodass die Masse leicht
nach Belieben Knoblauch, Oregano, Peperoni ... geschmeidig wird. Gewiirzt wird nach Vorlieben
mehr oder weniger kraftig.

Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt! ® Die Masse auf den halben Brotchen verteilen

und das Ganze bei ca. 160 Grad fiir ca. 15 Minu-
ten in den Backofen stellen.

@ Danach ein paar Minuten abkuhlen lassen, um
sich nicht die Zunge zu verbrennen und es sich
dann einfach schmecken lassen.

Warum das Einfache fiir mich besonders ist: Seit meiner Kindheit gab es in meinem Elternhaus bei privaten
Feiern Pizzabrotchen. Es gab sie zur Einweihung meiner ersten Wohnung, es gab sie zum ersten Geburtstag
meines Sohnes. Sie sind ein Stuick Tradition und doch Wandel, denn sie schmecken niemals gleich. Und immer,
wenn es Pizzabrotchen gibt, kommen Menschen zusammen. Freunde, Familie und Menschen, die ich neu
kennenlerne und die neue Ideen fiir das Fingerfood mitbringen - fiir die nachste Feier, die uns zusammen-
bringt, sowie uns die Pizzabrotchen zusammenbringen.




»,Man soll dem Leib etwas
Gutes bieten, damit die Seele
Lust hat, darin zu wohnen.“

-Winston Churchill-

Jonas
Eisert

Mein Vorschlag:

Mojito / Weizen-Mojito

B _Zutaten pro Glas ) Zubereitung

5cl Rum (weiR, z.B. Bacardi / Havana Club) ® Die Limette in 8 Stiicke schneiden.

6 cl Mineralwasser oder Weizen zum Auffilllen ~ ® Rum, Limetten und Zucker in ein Glas geben.
1St Limette ® Minze auf den Handriicken schlagen, damit sich
4 EL Crushed Ice das Aroma besser entfaltet. Dann hinzufligen

2 TL Brauner Zucker (Rohrzucker) und alles mit einem StoRel etwas zerdriicken

8 Bl Minze (frisch) (nicht zerquetschen).

® Crushed Eis hinzutun und mit Mineralwasser
oder Weizen auffillen und gut durchriihren.

® Nach Belieben mit frischer Minze garnieren.
Zum Wohl!

Mojito & Weizen-Mojito

Der Mojito — ein kubanischer Klassiker und mit
erfrischender Minze, Limette und Rum — soll einst Piraten
gegen Skorbut geholfen haben. Heute ist er fiir mich das
perfekte Sommergetrank fur laue Abende mit Freunden
und Familie. Und wer's etwas herzhafter mag, probiert die
bayerische Variante: den Weizen-Mojito — liberraschend
anders, aber auch verdammt gut!




~Eine gesunde Seele kann nicht in,
einem trockenen Kérper wohnen.

-Francois Rabelais-

w
Thomas

1 Kneisel

Mein Vorschlag:

Apfel-Zimt-Gin

B _Zzutaten pro Glas

10 cl Apfelsaft

5cd Gin

1cl  Karamellsirup
lcl Limettensaft
lcl Sprite

1 Apfel

etwas Zimt, Zucker

Eiswiurfel
v

10

. Zubereitung

® Alle Zutaten abmessen und mit Eiswdirfeln in
einen Shaker geben.

® Gut schitteln und in ein Glas geben

® Einen Apfel halbieren und daraus diinne
Scheiben schneiden.

® Diese dann mit Zimt und Zucker in einer Pfanne
karamellisieren und je nach Geschmack
dazugeben - oder nebenbei als Snack genie3en.

Schmeckt zu allen Jahreszeiten.
Auch im Winter hervorragend warm

als Gliih-Gin.

Und fur die Kinder in einer . ]g_
alkoholfreien Version. .fﬁﬁ_;&/
Ohne Gin. b



»Die besten VergrofSerungs-
gldser fiir die Freuden dieser
Welt sind jene, aus denen
man trinkt.“

-Joachim Ringelnatz-

Katharina
Kehrer

Mein Vorschlag:

i _Zutaten pro Glas B Zubereitung

4 cl Malibu Kokoslikor ® Eiswirfel in ein Longdrinkglas geben.
16 cl Kirschsaft ® Malibu in einem Schnapsglas oder Barmaf3
Eiswurfel nach Bedarf abmessen und hinzugeben.

® Mit dem Kirschsaft auffillen.
Umruhren. Fertig. GenieBen.

Der Longdrink hat sich bereits in den 2000er
Jahren, als mir der Konsum von Spirituosen
dannerlaubtwar, bei miretabliert.

In der Zubereitung super einfach und im
Geschmack superlecker und fruchtig.

Sitzt man beim Genuss von Malibu-Kirsch im
schonen Stockstadt und macht die Augen zu, ist
man direktim Karibikurlaub angekommen.

Na denn Prost!




»Kartoffeln sind Helden,
man kann aus lhnen Pommes,
Chips und Wodka machen.“
-Unbekannter Verfasser-

Christopher
Holzapfel

Mein Vorschlag:

. Zutaten . Zubereitung

1500 g mehligkochende Kartoffeln ® Kartoffeln schalen, garkochen und durch eine
2 Bund Schnittlauch Presse in eine Schiissel geben.
3 EL Kartoffelstarke ® Mit den Gewiirzen, dem GroRteil des Parmesans,
2 Eier Starke und der Halfte des Schnittlauchs zu einer
2 TL Senf homogenen Masse vermengen und zu kleinen
1 Zitrone Kugeln formen.
150 g Parmesan ® Diese danach in heiRem Ol goldbraun frittieren.
Salz, Gewlirzsalz
Pfeffer ® Fir den Dip Eier, Senf, Zitronensaft und
Paprikapulver restlichen Schnittlauch purieren, nach und nach
Muskatnuss Ol dazu geben und zu einem cremigen Dip
Pflanzendl, Frittierdl mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

o

Kartoffelkligelchen mit Salz nachwiirzen und mit
Parmesan bestreuen.
Mit dem Schnittlauch-Dip servieren.
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»Mint Julep? Mein Hausgetrdnk,
sehr wohlschmeckend*.
-Sean Connery
als James Bond in ,,Goldfinger*-

] Elke
' Leichtle

‘ Mein Vorschlag:

jd

B Zzutaten pro Glas J__Zubereitung

® Minzblatter und Zucker (oder Sirup) in einem
Garnieren) Julep-Becher oder einem schweren Glas vorsichtig
1 TL feiner Zucker oder 15 ml Zuckersirup zerdrlicken, damit die Ole freigesetzt werden.
60 ml Bourbon Whiskey ® Mit etwa einem Drittel Crushed Ice auffillen und
umruhren.

® Bourbon dazugeben, dann den Rest mit

Crushed Ice auffiillen, bis ein ,,Eishiigel“ entsteht.
Der Mint Julep gilt als einer der ® Mit einem Minzzweig garnieren — idealerweise
jltesten Vorfahren des Cocktails. vorher einmal zwischen den Handen anklatschen,

damit das Aroma intensiver wird.

_ Traditionell wird er in einem Silber- . o

q innbech K b @ Sofort servieren, am besten mit einem kurzen
o EEET AMNEEEET FETTRLED, DEr [0 Strohhalm oder Silberstroh.

sticht namlich durch seine hohe ther-

mische Leitfahigkeit. Die bewirkt, dass

8-10 frische Minzblatter (plus Zweig zum

(idealerweise aus Kentucky, z.B. Makers Mark)
Crushed Ice

der Drink Uberdurchschnittlich kalt ,Man sagt, der Geschmack von

werden kann. Bourbon, frischer Minze und Sommer
Seit 1938 ist er offizielles Getrank des liegt nirgendwo so in der Luft wie in
Kentucky Derby. Wihrend der zwei- Kentucky. Meine Zeit in Kentucky, war im

agi Friihling geprégt von Sonne, Kentucky
taglg o j an];? ;)(r)eg(? (\)/ eGr:in: talt du n% Derby Festival und Pferderennen. Daran
wereen gen =% asten dor erinnere ich mich gerne zuriick, jedes
schatzungsweise mehr als 120.000 Mal, wenn ich einen Mint Julep in der

Julepsserviert. Hand halte. 13



,Wenn mehr von uns Heiterkeit,
gutes Tafeln und klingende Lieder
hoher als gehortetes Gold
schdtzen wiirden, so hétten wir
eine fréhlichere Welt.“

-J.R.R. Tolkien-

Thomas
Weidner

Mein Vorschlag:

Tapas ,,Obernburger Straf3e*

[ _Zutaten B Zubereitung

Man nehme (fiir eine Springform, 26cm): ® (artoffeln kochen, abkiihlen lassen, pellen und
in dinne Scheiben schneiden;

500g Kartoffeln (festkochend) ® Kartoffelscheiben gleichmaRig in der Form

8 Eier (eingefettet oder mit Backpapier ausgelegt)

ca. 200g Krauter fur Frankfurter Griine SoRe, verteilen und groRzuigig mit Salz, Pfeffer und

(evtl. auch tiefgekiihlt) Muskat wiirzen;

150g Schmand ® Krauter waschen und fein hacken;

2 TL Senf @ Eierin eine Schussel aufschlagen und

Salz, Pfeffer, Muskat, Paprikapulver zusammen mit etwas Salz, Pfeffer und

gerducherte Rohwurst (Ahle Worscht, Paprikapulver verquirlen;

PfefferbeiRer, Polnische, 0.A.) ® Schmand, Senf und Krauter unterriihren;

® Masse sorgfaltig tiber den Kartoffeln verteilen
und anschliel3end fir etwa 20 Minuten bei
180 Grad (Umluft) backen;

® Gut abkihlen lassen und mit einem Stiick
Rohwurst dekorieren;

Zum Anbieten alternativ in Happchen schneiden
und mit einer Scheibe Wurst aufspieRen.

Ahle Worscht ist eine nordhessische Spezi-
alitat, eine luftgetrocknete oder leicht kalt-
geraucherte Rohwurst aus Schweinefleisch.
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Koch mit Liebe, iss mit
Freude und teile mit anderen.“
-Jamie Oliver-

Simone
Schandin

Mein Vorschlag:

Blatterteigkissen

B _Zzutaten

1 Packung Blatterteig

1 kleine Zucchini

4 Mini-Rispen-Tomaten

100g Feta-Kase

150g Schmand

1 kleine Knoblauch-Zehe (frisch gepresst)
frische Krauter, z.B. Petersilie und
Schnittlauch

Salz

Pfeffer

Tomaten stammen urspriinglich aus Stidamerika, wo sie von den
Azteken und Inkas kultiviert wurden. Sie wurden spater von den
Spaniern nach Europa gebracht und wurden zunachst als Zierpflanze
verwendet, bevor sie als Nahrungsmittel akzeptiert wurden.

Es gibt liber 7.500 verschiedene Tomatensorten, die sich in Farbe,
Form, GroRRe und Geschmack unterscheiden. Einige beliebte Sorten
sind die Cherry-Tomate, die Beefsteak-Tomate und die Roma-Tomate.

Uy

. Zubereitung

. - ey <
~— Ll

Den Blatterteig in 12 Quadrate teilen und sie auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech geben.
Schmand in einer kleinen Schiissel mit dem
gepressten Knoblauch und den klein gehackten
Krautern vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den so angereicherten Schmand mit den jeweils
in diinne Scheiben geschnittenen Tomaten und
der Zucchini in die Mitte der Quadrate geben.
Feta broseln und oben driiber verteilen.

Im vorgeheizten Ofen fiir 12 bis 15 Minuten bei
180 Grad Ober-/Unterhitze backen.
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,Gib dem Leben einen Gin.“
-Bar-Wortspiel-

Sebastian
Neuendorf

Mein Vorschlag:

Gin Basil Smash

B_Zutaten pro Glas

6 cl Gin (je nach Geschmack 5-7cl)
2 cl Zitronensaft frisch gepresst
(alternativ Limettensaft)

2 cl Zuckersirup

1 Handvoll Basilikumblatter

(je nach Geschmack etwa 12 Stiick)
Eiswiirfel (zum Shaken)

Dekoration

Eiswurfel

Basilikum

1 Schnitz Zitrone oder Limette

Was ist ein ,,Smash“?

. Zubereitung

® Den frisch gepressten Zitronensaft und
Zuckersirup in einen Cocktail Shaker geben.

@ Die Basilikumblatter, waschen, trocknen und von
den krautigen Stielen befreien und ebenfalls in
den Shaker geben.

@ Die Blatter mit einem StoRel gut zerdriicken,
damit sich die Aromen entfalten. Aber nicht allzu
lange, damit der Cocktail nicht zu griin oder
krautig wird.

® Mit dem Gin und einer Handvoll Eiswurfel
auffullen und kraftig schiitteln.

@ Servieren
Frische Eiswirfel in ein Cocktailglas / Tumbler
fillen, den Gin Basil Smash durch ein Sieb dazu
geben. Mit einem Zweig Basilikum und einem
Stiick Zitrone dekorieren.

Sogenannte ,,Smashes“ waren urspriinglich Mixgetranke, bei denen eine Spirituose mit Zucker und Minze

U}

kombiniert wurde. Der Name stammt vom englischen Wort ,smash®, was auf Deutsch eindriicken,

zerschlagen bedeutet. Der Basilikum Cocktail gilt inzwischen als einer der groRen modernen Cocktail-
Klassiker, den es bei uns (mit oder auch ohne Alkohol) zukiinftig sicher 6fter geben wird!
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»Egal, ob shaken oder
gertihrt, Hauptsache,
der Cocktail ist gut gemischt.“
-Unbekannter Verfasser-

Heidi
Urban

Mein Vorschlag:

> "\ - i
— T ¥ : /
E = a / \'\*“U-~ e
e, TR N =

B Zzutaten pro Glas J__Zubereitung

6 cl Sarti Rosa ® Weinglas oder Spritzglas mit Eiswurfeln fillen.
6 cl Prosecco (gekihlt) Sarti Rosa dazugeben.

2—4 cl Sodawasser (nach Geschmack) ® Danach den Prosecco langsam darliber gielRen
Eiswiirfel und mit Sodawasser auffiillen

1 Limetten-, Orangen- oder Grapefruitscheibe (je nach Geschmack: Mehr Wasser = leichter).
Frische Minze (optional) @ Mit einer Limettenscheibe und optional

Minzblatt garnieren.
® Leicht umriihren —fertig!

Sarti, genauer gesagt Sarti Rosa, ist ein
Fruchtlikér mit einem Alkoholgehalt
von 14% Vol.. Er wird auf Basis von
Wodka hergestellt und mit Aromen
von sizilianischer Blutorange, Mango
und Maracuja verfeinert. Sarti Rosa ist
ein noch recht neueritalienischer Ape-
ritif und wird oft fuir Spritz-Getranke
verwendet. Sarti Rosa kann gut ge-
kuhlt auch pur auf Eis getrunken wer-
den.

17



,Sagt die Kartoffel zum
Spargel: "Ich bin gréfer,
runder und schwerer als
du! Warum bist du teurer?"
Ich hab eben Képfchen!"

-Verfasser unbekannt-

Markus
Latt

Mein Vorschlag:

Griiner Spargelsalat

B _Zutaten fiir eine Portion

ca. 6 Stangen griiner Spargel (1/2 Bund)
8 Cherry Tomaten

1/2 rote Zwiebel

100 g Feta

Furr das Dressing:

Saft einer halben Zitrone
10 ml Olivenal

1 EL Senf

1TL Ahornsirup

Salz, Pfeffer

. Zubereitung

Spargel waschen, die holzigen Enden
abschneiden, schalen und fiir ca. 3-4 Minuten in
Salzwasser kocheln lassen.

In eine Schussel eiskaltes Wasser geben und die
Spargelstangen fiir 2-3 Minuten hineinlegen.
Spargel in kleine Stiicke (4 cm) schneiden und in
eine Salatschussel geben.

Tomaten vierteln, Zwiebel klein hacken und Feta
zerbroseln, dann alles mit dem Spargel in eine
Schussel geben.

Fur das Dressing Zitronensaft, Olivendl, Senf,
Ahornsirup zusammenfuigen und purieren.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken und ggf. ein
Schuss Wasser dazugeben.

Nach Belieben mit Krautern verzieren.
Wahlweise portionsweise oder in Miniportionen
fiirs Fingerfood-Buffet servieren.
Bauernbaguette passt gut dazu.

,Mein absoluter Hit fiur heilde
Frihsommertage.”



»Genialitat beginnt da,
wo der Ernst aufhért.“

-Unbekannt-

Bastian
Ackermann

Mein Vorschlag:

B_Zutaten pro Glas

4 cl Wodka ® 4 derdiinn geschnittenen Gurkenscheiben in
2 cl Limettensaft (frisch gepresst) ein Cocktailglas geben (oder, fiir das klassische
200 ml Ginger Beer oder Ginger Ale Moscow Mule-Erlebnis, in einen Metallbecher).
6 Scheiben einer Salatgurke ® Gurkenscheiben mit einem StoRel zerdriicken,
1 Zweig Minze damit die Aromen und Safte der Gurke frei-
Eiswiirfel gesetzt werden.

® Den Wodka dazu geben und das Glas mit
Eiswirfeln fillen.

@ AnschlieRend das Glas mit Ginger Beer
auffiillen, bis es fast voll ist. Ginger Beer sorgt
fir eine angenehme Scharfe und Frische.

® Umriihren und mit einem frischen Zweig Minze
und den restlichen 2 Gurkenscheiben
dekorieren.

Ginger Beer ist ein kohlensaurehaltiges, meist alkoholfreies scharf-siiBes
Erfrischungsgetrank mit kraftigem Ingwergeschmack. Anders als der Name
vermuten lasst, handelt es sich bei Ginger Beer nicht um Bier, sondern meist
um Limonaden. Die Urspriinge des Ginger Beers liegen im 18. Jahrhundert
in GroBbritannien.

Ginger Aleistebenfalls ein Erfrischungsgetrank auf Ingwer-Basis, allerdings
weniger scharf und wiirzig.

iy
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»Immer noch besser ist
Schwdrmen und Trinken
Als sich drgern
und gar nichts tun.“

-Emanuel Geibel-

~  Alisha
/ Grunze

Mein Vorschlag:

Long Paloma

B Zzutaten pro Glas B Zubereitung

1 cl Limettensaft ® Alle Zutaten abmessen.

5 cl Tequila, weif3 ® Limettensaft mit Tequila in ein Longdrinkglas

Eiswiirfel geben.

Grapefruitlimonade, zum Auffiillen ® Eiswiirfel hinzufuigen und mit Grapefruit Limonade
auffillen.

® Umrihren und genieRen!

Anstatt Grapefruit Limonade kann eine frische
Grapefruit ausgepresst werden. Der Fruchtsaft
wird dann mit Sprudelwasser aufgefiillt.

Den typisch mexikanischen Cocktail trinke ich
besonders gerne im Sommer, da er mit seiner
erfrischenden, leicht stilich, sauren
Geschmacksnote, einen Sommerabend perfekt
abrundet.




,,Der Horizont der Kiiche
hat keine Grenzen, die
Unendlichkeit ist ihr Reich.“
-Eugen von Vaerst-

‘/ - Valentina
'/ > Schwarz

{ MeinVorschlag:

Thunfisch-Salat-Wraps

B _zutaten B _Zubereitung

2 Eier ) ® Eier 8min kochen, abschrecken, pellen und in
1 Dose Thunfisch (Abtropfgewicht 130g) Scheiben schneiden. Thunfisch abtropfen lassen
1 reife Avocado und grob zerzupfen. Avocado halbieren, den Kern

2 Tomaten entfernen, das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen
100g Gewiirzgurken und grob wiirfeln.

2 EL Se?latcreme ) ® Gewdrzgurken fein wiirfeln. Tomaten waschen,
1 EL frisch gepresster Zitronensaft halbieren, den Strunk und die gallertartige

1 Handvoll Rote-Bete-Sprossen ® Masse mit den Kernen entfernen.

6 Blatt Eisbergsalat (alternativ Weizenfladen)
Dill nach Geschmack
Salz und Pfeffer PY

Dann das Fruchtfleisch in ca. 1 cm groRRe Wurfel

schneiden. Zitronensaft auspressen.

Salatcreme, Zitronensaft, Gurkenwiirfel und Dill

verriihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sprossen

verlesen.

® Salatblatter waschen und trockentupfen. Jedes
Salatblatt mit Salatcreme, Thunfisch, Eierschei-
ben, Avocado, Tomatenwdirfeln und Sprossen
fillen und einrollen.

® Zum Schluss in Butterbrotpapier einwickeln.
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,Ohne Nachtisch ist das Leben
wie ein Garten ohne Blumen."
-Unbekannt-

Johanna
Friedl-BroRler

Mein Vorschlag:

Pastei de Nata

B _Zutaten fiir 12 Tértchen

1 ganzes Ei (Gr.L)

2 Eigelbe (Gr.L)

120 g Zucker (gerne mit etwas Vanillezucker)
2 EL Maisstarke (Speisestarke)

400 ml Vollmilch

1 Rolle backfertiger Blatterteig

(aus dem Kiihlregal)

Puderzucker und Zimt

Frische Beeren zum dekorieren

Zubehor: 12er Muffinblech

Der siifle Abszhluss...

Pastei de Nata -
portugiesische Puddingtortchen

22

. Zubereitung

® Fir die Puddingfiillung: Ei, Eigelbe, Zucker und
Starke verquirlen. Nach und nach die Milch
hinzufligen und glatt verriihren. Bei mittlerer
Temperatur unter standigem Ruhren erhitzen,
bis die Masse dicklich wird und blubbert.

® AnschlieRend in eine Glasschale gieRen und mit
Frischhaltefolie abdecken.

® Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen. Die Blatterteigrolle entrollen, halbie-
ren und zwei Lagen tUbereinander legen. Dann zu
einer Rolle formen und diese in 12 gleich grol3e
Scheiben schneiden.

® Die Teigscheiben dann so in die vorgefetteten 12
Muffinformen geben, dass auch der Rand der
Formen bedeckt ist.

® Jeweils ca. 2 TL des Puddings in die Mulden
fullen (nicht Giber den Teigrand hinaus) und
anschlieBend das Muffinblech fiir ca. 25 Minuten
in den Ofen geben. Die Puddingtortchen sollten
oben etwas braun werden.

® Mit Puderzucker/Zimt bestreuen und frischen
Beeren dekorieren.
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Rezepte & Rhythmen — der Soundtrack zum GenieRen

Leckere Rezepte schmecken noch besser, wenn die Atmosphare stimmt.
Und dazu gehort die passende Musik.

Darum haben unsere Kandidatinnen und Kandidaten nicht nur ihre
Lieblingsrezepte beigesteuert, sondern auch jeweils einen Song.

So entstand die Playlist ,,SPD Stockstadt — Rezepte & Rhythmen®.

Sie ist genauso vielfaltig wie unser Team: manchmal voller Energie,
manchmal ganz entspannt. Immer aber unverwechselbar und echt.

Jede Auswahl verrat ein kleines Stiick liber die Menschen, die fiir die SPD
Stockstadt antreten. In dieser Vielfalt liegt unsere Starke und genau das
macht die Playlist zu einem besonderen Begleiter fiir dieses Buch.

Ob Fingerfood oder Cocktail, hier findet ihr den passenden Sound fiir einen
stimmungsvollen Abend. Einfach den QR-Code scannen, abspielen und die
Klange unseres Teams vom ersten Happchen bis zum letzten Glas
musikalisch begleiten lassen.
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SCAN ME




Platz 1

Rafael Herbrik

Platz 2

Klaus-Dieter Hollstein

Platz 3

Anja Trageser

Platz 4

Y
Benedikt Klebmg

Platz 5

.
Stefan Schaupp

Platz 6

Platz 7

Jonas Eisert

Platz 8

Thomas Knelsel

Platz 9

Katharina Kehrer

Platz 10

Platz 12

Thomas Weidner

Platz 13

Simone Schandin

Markds 'I.att; v

Platz 19

Valentlna Schwarz

Johanna Friedl-BroBler

Platz 18

Alisha Grunze

Wir fiir
Stockstadt

SPD

Platz 14

Sebastian Neuendorf

Wir haben
die richtigen
Kopfe.



