
„Männer kochen für die Frauen“ 
 
 
 
Minestrone 
(8 Personen) 

 
3 Knoblauchzehen      3 große Zwiebel(n)  
2 Stange/n Staudensellerie     2 große Karotte(n)  
2 große Kartoffeln      100 g grüne Bohnen  
100 g Zucchini      60 g Butter      
50 ml Olivenöl      60 g durchwachsener gewürfelter Speck 
1,5 Liter Gemüsebrühe oder Hühnerbrühe   100 g gehackte Tomaten  
2 EL Tomatenmark      1 Bund frisches, fein gehacktes Basilikum  
100 g Parmesan - Rinde   Salz und Pfeffer   85 g Spaghetti, gebrochen    
frisch geriebener Parmesan, zum Servieren 
 
Knoblauch, Zwiebeln, Sellerie, Karotten, Kartoffeln, Bohnen und Zucchini klein schneiden. 
Butter und Öl in einem großen Topf erhitzen und den Speck 2 Minuten anbraten. Knoblauch 
und Zwiebeln zugeben, 2 Minuten braten, dann Sellerie, Karotten und Kartoffeln unterrühren 
und weitere 2Minuten braten.Die Bohnen in den Topf geben und 2 Minuten braten. Die 
Zucchini einrühren und weitere 2 Minuten braten. Den Deckel auflegen und das Gemüse 
unter gelegentlichem Rühren 15 Minuten garen.Brühe, Tomaten, Tomatenmark, Basilikum 
und Käserinde dazugeben und abschmecken. Aufkochen, die Temperatur reduzieren und 
1Stunde leise köcheln. Die Käserinde entfernen und wegwerfen.Die Spaghettistücke in den 
Topf geben und 10 Minuten kochen.In großen, vorgewärmten Suppentellern mit geriebenem 
Parmesan bestreut servieren. 
 
 
 
Bruschetta 
(6 Personen) 

 
18 Scheiben Baguette,  
6  große Tomaten  
1  Zwiebeln  
2  Knoblauchzehen  
300 g Gorgonzola  
18 Scheiben Parmaschinken oder anderer roher Schinken    
Salz und Pfeffer 
 
Baguette im Toaster oder Ofen toasten.  
Tomaten und Zwiebeln in kleine Würfel schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen.  
Die getoasteten Baguettescheiben mit der halbierten Knoblauchzehe einreiben. Dann den 
Schinken und den Gorgonzola (nicht zuviel, sonst läuft er runter) auf das Baguette legen. Bei 
150°C für ca. 5 min in den Ofen geben, bis der Käse zerlaufen ist. 
Die Scheiben aus dem Ofen nehmen, 2-3 Teelöffel Tomatensalat drauf geben. Nicht zuviel, 
sonst fällt beim Abbeißen alles runter. 
 

 



Italienischer Salat 
(6 Personen) 
 
500 g Rucola 
500 g Weintrauben  
6  Tomate(n)  
180 g Mozzarella  
12 TL Öl  
6  Baguette   
etwas Essig, Salz, Pfeffer  
6 Sardellenfilets   
 
Rucola, Weintrauben und Tomate waschen, 
Tomate achteln. Mozzarella würfeln. Alles 
mischen. Aus Öl, Essig, etwas Wasser, 
Salz und Pfeffer eine Marinade rühren und 
darüber geben. Sardellenfilet abspülen, 
trocken tupfen, fein würfeln und mit Öl 
verrühren. Die Mischung und Sardellen 
auf das Baguette geben. 
 
 
 
 
Tiramisu (mit oder ohne Alkohol) 
(6 Personen) 
 
1,2 TL Kakaopulver  
0,6 kg Quark (Magerquark)  
1,2 dl Schlagsahne  
90 g Zucker  
0,6 Tüte/n Vanillezucker  
240 g Mascarpone  
120 g Löffelbiskuits 
0,6 Tasse/n Kaffee (Espresso) oder  Trinkschokolade 
mit einem Schuss Cognac    
 
Als erstes die Sahne steif schlagen. Dann mit Quark, Zucker, Vanillezucker und Mascarpone 
mit dem Handmixer verrühren. Die Biskuits in eine flache Form legen und entweder mit dem 
Espresso und Cognac gemischt oder der Trinkschokolade  beträufeln. Die Mascarponecreme 
darauf verteilen. Mit Schokopulver bestäuben - schön sieht auch Zitronenmelisse als Deko aus. 
Dann das Ganze im Kühlschrank lagern, bis die Gäste kommen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      


