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Einleitung

Sparen Sie Geld beugen Sie der Lebensmittelverschwendung vor, indem Sie jeden Teil der Früchte und Gemüse, die Sie kaufen- einschließlich vieler Stücke, die Sie in der Regel wegwerfen - verwenden! Diese brillanten E-Book-Rezepte zeigen Ihnen wie und ich wette, Sie werden sehr erstaunt sein über einige dieser köstlich kreativen Ideen!

Die vielleicht häufigste Kochform, der Grill, wird in der Welt in verschiedenen regionalen Variationen verwendet. Formen des Grills sind in Indien, der Türkei, dem Iran, Afghanistan, Pakistan, dem Balkan, Zentralasien, Burma und Bangladesch sehr beliebt.

Die Tandoor ist die akzeptierte Methode des Grillens in diesen Teilen der Welt. Das Wort "Tandoor" wird verwendet, um sowohl den zylindrischen Lehmofen zu beschreiben, der zum Kochen und Braten verwendet wird, als auch den Kochprozess selbst.

Die Tandoor soll zusammen mit den Roma oder Roma nach Zentralasien und in den Nahen Osten, auch Zigeuner in die westliche Welt, eingewandert sein. Archäologische Beweise deuten auf das Vorhandensein der Tandoor in den alten Harappa und Mohenjo daro Stätten aus der Zeit bis 3000 v. Chr. Der Erfolg der Tandoor in Indien setzte sich durch die Zeiten der muslimischen Herrschaft in Südasien fort, bis zum heutigen Tag, an dem das Huhn Tikka Masala in Restaurants auf der ganzen Welt zu finden ist.

Traditionell wird die Wärme für die Tandoor durch ein Holzkohle- oder Holzfeuer erzeugt, das im Inneren der Tandoor selbst brennt. Die Temperaturen innerhalb der Tandoor können sich bis zu 480°C (900°F) nähern und es ist nicht ungewöhnlich, dass sie für längere Zeit beleuchtet bleiben, um die hohe Temperatur zu halten.

Einige Arten von iranischen, afghanischen, pakistanischen und indischen Gerichten wie Tandoori Huhn, Huhn Tikka, und Brote wie Tandoori Roti und Naan, sind die traditionellen Lebensmittel in der Tandoor gekocht. Das Huhn Tikka ist ein Gericht in Südasien, bei dem durch Grillen kleine Stücke von Huhn mit Gewürzen und Joghurt mariniert werden. Es ist traditionell ohne Knochen und wird auf der Tandoor in Spieß-Form gekocht. Es könnte wie ein Kebab mit grünem Koriander-Chutney gegessen oder weiterverwendet werden, um das Curry-Huhn Tikka Masala zuzubereiten.

Das andere Lieblingshuhn, Tandoori, ist eine geröstete Delikatesse, die ihren Ursprung im Nordwesten Indiens hat. Es wurde später ein beliebtes Punjabi Gericht während der Zeit der Moguln in Zentral- und Südasien und bleibt in dieser Gegend bis heute beliebt. Das Huhn wird in Joghurt mariniert mit typisch indischen Gewürzen wie Garam Masala, Ingwer, Knoblauch, Kreuzkümmel, Paprika und Kurkuma für die rote Farbe gewürzt. Traditionell im Lehmofen gekocht, kann es auch auf einem Grill durchgeführt werden.

Wie der Grill selbst geht die Reise des Tandoor unaufhörlich weiter, mit pakistanischen und indischen Restaurants, die unzähligen Besuchern auf der ganzen Welt Tandoori-Köstlichkeiten anbieten. Das Tandoori-Repertoire umfasst alle Arten von Fleisch, Meeresfrüchten, Geflügel, Gemüse und sogar Obst und Käse und seine Popularität steigt täglich weiter an.


RECIPES 1

BITE SIZE CHICKEN TACOS-RECIPES FOR USING LEFTOVER CHICKEN

Ist es für Sie immer noch ein Kampf, zu entscheiden, was Sie mit Ihrem übriggeblieben Huhn machen sollen? Hier sind ein paar Rezepte, um Ihnen dabei zu helfen!

Es fühlt sich an, als ob in unserem Zimmer noch übriges Rotisserie-Huhn ist. Eines meiner Lieblingsdinge dabei ist die Herstellung von Chicken Tacos oder.

Chicken Style Tacos









	
1)


	
Wählen Sie das übrig gebliebene Huhn aus Knochen













	
2)


	
Dämpfen Sie es in einer Pfanne mit Taco-Gewürz und einer begrenzten Menge an Wasser (die Richtlinien für die Taco-Gewürzpackung können befolgt werden)













	
3)


	
Dann machen Sie Tacos, oder Burritos, Ihren Lieblings-Typ











Ich verwende weiche Schalen, füge ein wenig Salat, geschredderten Cheddar-Käse und einige Tomaten hinzu. Der Geschmack in diesen Tacos ist unglaublich! Sie können auch Huhn Fajitas auf die gleiche Weise machen. Mmm... Mmmm... köstlich!

Eine der anderen Sache, die ich liebe mit übriggebliebenen Huhn zu machen, sind Grill Sandwiches.

BBQ Huhn Sandwich Rezept









	
1)


	
Zerteilen Sie das Huhn in Stk. und legen Sie es in eine kleine Pfanne













	
2)


	
Fügen Sie genug von Ihrer Lieblings-Grillsauce hinzu, um das Fleisch zu beschichten













	
3)


	
Erhitzen und auf Sandwichrollen servieren











Das nenne ich ein schnelles und einfaches Hühneressen! Die Kinder lieben diese Sandwiches mit Pommes frites oder Mac and Cheese serviert.

Hier sind einige der besten Rezepte für übriggebliebenes Huhn:

Easy Chicken Salat

Sie können übriggebliebenes Rotisserie Huhn oder gekochte Hähnchenbrust verwenden. Beide schmecken gut.

Zutatenmengen bleiben leer, da die Mengen davon abhängen, wie viel Huhn Sie verwenden. Sie können die Mengen der einzelnen Zutat basierend auf Ihren Geschmack bestimmen.

Zutaten:


	
Gekochtes Huhn



	
Genug Mayo, um Huhn zu beschichten



	
Prise Salz



	
Im Folgenden sind alle optionalen Zutaten:



	
Sellerie in Scheiben geschnitten



	
Gehackte Zwiebel



	
Kleine Menge gehackter Apfel (entkernt und Samen entfernt)



	
Wasserkastanien Pfeffer (nach Geschmack)





Zerreißen oder schneiden Sie gekochtes Huhn in bissfeste Stücke. Kombinieren Sie Huhn mit allen Zutaten außer Mayo. Fügen Sie Mayo hinzu, nachdem alle anderen Zutaten kombiniert wurden. Vor dem Servieren abkühlen.

Süß-sauer Huhn Stir-Fry

Zutaten:


	
2 oder 3 gekochte Hähnchenfilets, ohne Haut



	
1 grüne Paprika (in dünne Scheiben schneiden)



	
1 Knoblauchzehe (gehackt oder zerkleinert)



	
2 1/2 EL Olivenöl



	
1 Glas La Choy süß-saure Sauce





Huhn in gewünschte Stücke würfeln; beiseitestellen.

Heizöl bei geringer Hitze. Knoblauch und Paprika zugeben. Kochen Sie auf niedriger Hitze für ca. 5 Minuten. Süß-saure Sauce und Huhn hinzufügen.

Deckel darauf und für weitere 5 bis 10 Minuten köcheln lassen, bis Paprika weich und zart ist und Huhn durch erhitzt wurde. Serviert 2-3 Personen.

Taco-Salat Rezept für Sie

Diejenigen, die Taco-Salat ausprobiert haben, werden zustimmen, dass dieser Salat nahrhaft und lecker ist. Er ist bunt und knusprig. Die neuen und lebendigen Aromen lassen ihn so verlockend aussehen, dass Sie mehr davon probieren wollen. Alle Besucher werden lernen wollen, wie man den Salat zubereitet. Sie alle werden Sie bitten, ihnen das spezielle Rezept für den Taco-Salat zu geben.

Es ist wirklich ein sehr gutes Rezept. Jeder Küchenchef wird dies gerne mit Ihnen teilen. Sie sollten je nach Wahl den vegetarischen oder nicht-vegetarischen Salat zubereiten. Das Taco-Salat-Rezept, das ich mit Ihnen teilen werde, ist sehr einfach und lecker. Sie können es innerhalb von Minuten machen. Fügen Sie Ihre eigenen Improvisationen hinzu, wenn Sie es wünschen.

Dies ist ein ausgezeichnetes Rezept für sich und erfordert keine Korrektur. Das Fleisch, das Sie hinzufügen, hängt von Ihrem Geschmack ab. Sie können rohes, knochenloses Huhn, Rindfleisch, oder vegetarische Zutaten hinzufügen. Sie müssen die folgenden Zutaten beschaffen, um diesen ausgezeichneten Salat zu produzieren.

Gemahlenes Chuck/Boneless Huhn


	
Vegetarisches Fleisch – 450 g



	
Milch - 1 Tasse



	
Knoblauchpulver - 1 EL



	
Chili Pulver - 1 EL



	
Kümmel - 2 EL



	
Salz & Pfeffer - nach Geschmack



	
Tortilla Chips (zerkleinert) - 1 Packung



	
Gehackter Knoblauch - 1 EL



	
Taco Käse (geschreddert) - 1 Packung



	
Hidden Valley Ranch Dressing Mix - 1 Paket



	
Mayonnaise - 1 Tasse



	
Tomaten (gewürfelt) - 3 große



	
Rote/süße Zwiebel (gewürfelt) - 1 mittelgroße



	
Salat (gehackt) - 1





Sobald Sie die Zutaten haben, folgen Sie den Schritten für einen wunderbaren Taco-Salat.









	
1)


	
Kochen Sie das Fleisch für 5-10 Minuten,. Etwas Öl in einen Topf geben und das Fleisch mit den Gewürzen zubereiten. Knoblauch, Kreuzkümmel, Curry, Salz und Pfefferpulver verbinden. Das Fleisch gut für ca. 10 Minuten lang kochen lassen.













	
2)


	
Geben Sie das gesamte Gemüse in einer großen Wanne. Mit dem gemahlenen Knoblauch richtig mischen.













	
3)


	
Kombinieren Sie die Mayonnaise, Milch und Secret Valley Ranch Dressing zusammen in einem anderen mittelgroßen Topf. Legen Sie es zurück.













	
4)


	
Zerschlagen Sie die Stücke von Tortilla selbst mit einem Nudelholz.













	
5)


	
Fügen Sie den geschmolzenen Käse und die Chips in eine große Wanne. Mischen Sie auch diese Zutaten. Dann die Sauce und das Fleisch hinzugeben und miteinander kombinieren.











Selbst Kinder können diesen Salat natürlich unter Aufsicht von Älteren zubereiten. Dieser Salat, wenn fertig, sieht bunt aus mit den grünen Farben des Salates, roten Tomaten, und weißer Mayonnaise und Käse. Er ist saftig wegen des zugesetzten Fleisches. Das Knirschen der Chips macht jeden Bissen köstlich knusprig. Dort haben Sie Ihre Schüssel von einigen fantastischen Taco-Salat-Rezept, bereit, innerhalb von Minuten verspeist zu werden! Machen Sie es einmal und nehmen Sie mein Wort; Ihre Familie und Gäste werden es lieben. Sie werden immer wieder nach mehr fragen und Sie werden wiederholte Anfragen haben, um diesen knusprigen Salat zu machen.


REZEPTE 2

BÜFFEL HUHN MOZZARELLA STICKS-BUFFALO HUHN PIZZA REZEPT

Um beiden zu gefallen, habe ich mir dieses einfache, aber leckere Rezept ausgedacht. Probieren Sie dieses Rezept und es wird bald ein Favorit Ihres Haushalts werden.

Dieses Buffalo Chicken Pizza Rezept verwendet:


	
Huhn mariniert in einer Buffalo-Sauce



	
Blaukäse-Dressing statt roter Soße



	
Zwei verschiedene Käsesorten



	
Ihre Lieblings-Toppings





Hier ist das Rezept so, wie ich es gerne zubereite, aber um Ihren Vorlieben zu entsprechen, können Sie etwaige Toppings hinzufügen oder entfernen. Sie können auch, anstatt die übliche Kruste zu verwenden, Ihr eigenes Rezept für Pizzakruste machen.

Zutaten:


	
1 Dose (13,8 Oz.) gekühlte Pizzakruste



	
1 Dose (12,5 Unzen) Hühnerkonserven, entwässert



	
1/2 Tasse Buffalo-Sauce



	
2 Esslöffel Butter, geschmolzen



	
1/2 Tasse Blue Cheese Dressing



	
1 Tasse Cheddar-Käse



	
1 Tasse Mozzarella-Käse



	
1 kleine rote Zwiebel in Scheiben geschnitten



	
1 Tasse Speckwürfel



	
1 Tasse Bananenpaprika



	
Knoblauchpulver



	
Zwiebelpulver



	
Salz





Zubereitung:

Backofen auf 220 °C vorheizen (450 ° F). Das Antihaft-Kochspray auf eine 11x15 Zoll Pfanne sprühen. Das Huhn, die heiße Soße und die geschmolzene Butter werden in einem mittelgroßen Gericht gemischt. Beiseitestellen und marinieren lassen. Pizzateig in beheiztem Topf auslegen. Perforieren Sie den Teig mit einer Gabel. Backen Sie für weitere 5 Minuten. Aus dem Ofen nehmen und den Frischkäse über die vorgebackene Kruste bestreuen. Das marinierte Huhn über den Käse legen. Mit roten Zwiebeln, Speckstücken und gepfefferten Bananen beenden. Gemahlenen Knoblauch, Zwiebelpulver und Butter darüber streuen. Beginnen Sie für weitere 8-12 Minuten zu backen, oder bis die Pizza goldbraun ist.

Machen Sie Buffalo Chicken Pizza

Wenn eine warme Mahlzeit Ihre Geschmacksknospen kitzelt (und ich denke dabei nicht an die Temperatur), dann ist die Huhn Buffalo Pizza das beste Rezept, das Sie kennen können. Es ist ein sehr einfaches Rezept zu, mit dem Sie falsch liegen können. Die Zubereitung dieser Pizza dauert relativ kurz, und in kürzester Zeit genießen Sie und Ihre Familie diesen herzhaften und würzigen Leckerbissen.

Zu den Zutaten gehören geschmolzene Butter, hautloses und knochenloses Huhn, das bereits gewürfelt wurde, ein Behälter mit Blaukäse, der manchmal als Salatsauce verwendet wird, eine 16 Zoll tiefgefrorene Pizzakruste und ein Mozzarella-Käse-Mix. Cayenne-Pfeffersauce kann verwendet werden, wenn Sie noch mehr Gewürz wollen. All diese Zutaten können sehr leicht gefunden werden. Um diese Art von Pizza zu backen, benötigen Sie einen Backofen, eine Backform und eine Pfanne. Sie bereiten alles vor, was Sie brauchen, um sicherzustellen, dass der Kochvorgang reibungslos abläuft.

Die Schritte zur Zubereitung der Buffalo Chicken Pizza sind sehr einfach und unkompliziert. Zuerst den Ofen bei etwa 425 Grad Fahrenheit vorheizen, oder etwa 220 Grad Celsius. Dann sollten Sie den Pizzateig ausrollen und in eine leicht gefettete Backform geben. Die beste Backform sollte etwa fünfzehn Zoll, um zehn Zoll, um einen Zoll messen. Den Teig etwa sieben Minuten backen und dann entfernen. Sie können dann den Teig mit etwa zwei Esslöffeln Buffalo-Sauce bepinseln. Sie sollten den Mozzarella-Käse auf den Teig streuen und dann beiseitestellen.

Nehmen Sie das gewürfelte Huhn und kochen Sie es separat in der Pfanne, bis die Hähnchenstücke nicht mehr rosa sind. Sie können es mit Knoblauch, Cayennepfeffer und Salz aufpeppen. Sie sollten das Huhn bei mittlerer Hitze wenden, um sicherzustellen, dass alle Stücke richtig gekocht werden. Nachdem das Huhn richtig zubereitet wurde, sollten Sie es über die Pizzakruste und den Käse löffeln, den Sie zuvor zubereitet hatten.

Backen Sie den Pizza für etwa achtzehn bis zwanzig Minuten oder bis der ganze Käse geschmolzen und die Kruste hellbraun ist. Sie können die Pizza mit Blaukäse würzen. Diese Pizza kann in etwa acht Scheiben geschnitten werden, und damit vier Personen sättigen. Sie können sicher sein, dass jeder diese Pizza lieben wird und Sie können eine Menge Bestellungen bekommen, sodass die Pizza immer und immer wieder gefordert wird. Angesichts der Nährstoffe enthält eine Portion dieser Pizza (in diesem Fall zwei Stücke)  drei Gramm Ballaststoffe, 76 Gramm Protein und etwa 218 Milligramm Cholesterin.


RECIPES 3

CREAMY SPINACH UND MUSHROOM-CREAMY RIGATONI FLORENTINE MIT SAUTEED MUSHROOMS UND TOASTED WALNUTS

Cremige Rigatoni Florentine ist ein reichhaltiges und befriedigendes Nudelgericht mit sautierten Pilzen und gerösteten Walnüssen, die die trockenen, erdigen Aromen des Herbstes kombiniert. Serviert als vegetarisches Abendessen oder als Beilage, ist dieses Rezept schmackhaft, herzhaft und nahrhaft. Das Rezept verlangt nach Knopfpilzen, die in den meisten Lebensmittelgeschäften leicht erhältlich sind - und Mascarpone-Käse - ein italienischer Frischkäse in der Molkereiabteilung -, aber Sie können auch wilde Pilze und Standard-Frischkäse verwenden.

Zutaten


	
1 Pfund Rigatoni oder ähnliche Pasta



	
1 großes Paket (12 Oz.) mit frischen Pilzen, gereinigt und in Scheiben geschnitten



	
1 große Tasche (10-12 Oz.) von frischem Babyspinat, gut gewaschen und Stiele entfernt



	
1 Tasse Walnussstücke



	
3 Esslöffel Butter



	
1 kleiner Behälter (8 Oz.) Mascarpone-Käse



	
1/2 Tasse frisch geriebener Parmesankäse



	
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer



	
1/4 Teelöffel frisch gemahlene Muskatnuss oder 1/2 Teelöffel getrocknete Muskatnuss.





Anweisungen









	
1)


	
Stellen Sie einen großen Topf Wasser zum Kochen auf. (4 Liter Pasta pro Pfund)













	
2)


	
Während das Wasser erhitzt, reinigen Sie die Pilze vorsichtig mit einer Bürste oder einem feuchten Handtuch, schneiden Sie das harte Ende der Stiele ab und schneiden Sie die Pilze in Scheiben. Halten Sie die Pilze nicht unters Wasser, da sie das hart macht. Um Zeit zu sparen, suchen Sie nach frischen, vorgeschnittenen Pilzen. In einem großen Topf die Butter schmelzen und die Pilze auf mittlerem Niveau anbraten. Mit Salz und Pfeffer sanft würzen, bis die Pilze feucht glänzen. Kochen Sie weiter, bis die Pilze dunkelgoldbraun sind und ein Teil der Flüssigkeit abgelassen wird.













	
3)


	
Den Spinat hinzufügen und zusammenrühren, bis der Spinat sich zusammenzieht.













	
4)


	
Den Mascarpone-Käse und den 1/2 Parmesan-Käse unterrühren und gut kombinieren. Hitze aufdrehen. Der Mascarpone-Käse beginnt zu schmelzen und auszudünnen, während er sich ein wenig erwärmt. Mit frischer Muskatnuss, schwarzem Pfeffersalz und frischem Boden würzen und das Feuer auf niedrig stellen.













	
5)


	
Fügen Sie 1 gehäuften Esslöffel Salz in das kochende Wasser. Rühren Sie vorsichtig, um zu verhindern, dass die Pasta zusammenklebt. Kochen, bis al dente (fest zu beißen) nach Box-Anweisung.













	
6)


	
Wenn die Pasta kocht, toasten Sie die Walnüsse bei mittlerer Hitze in einem heißen, trockenen Topf weich. Anschließend zurücklegen.













	
7)


	
Wenn die Pasta fertig ist, schöpfen Sie sorgfältig eine halbe Tasse des Nudelwassers ab und stellen Sie es beiseite. Die Nudeln abtropfen lassen und wieder in den heißen Topf geben, von der Hitze.













	
8)


	
Pilz- und Spinatsauce dazugeben und alles zusammenbringen. Fügen Sie einen Spritzer des Nudelwassers hinzu, um die Sauce zu einer seidigen Konsistenz zu glätten.













	
9)


	
Die Pasta mit den gerösteten Walnüssen und dem Rest des Parmesankäses garnieren. Sofort servieren.











Rezept und Kochtipps für cremige Chicken Pot Pie

Chicken Pies sind gesunde Dinge, die man genießen kann. Dieses Chicken Pot Pie Rezept ist nichts anderes als ein reichhaltiges und schmackhaftes Abendessen. Ein tolles hausgemachtes Familienessen. Der Wein bringt einen schönen Geschmack zur Füllung des Gebäcks. Sie sparen Zeit, indem Sie vorgefertigten Blätterteig verwenden.

Sie sollten das Ganze im Voraus vorbereiten und dann vor dem Servieren backen. Eine sehr kluge Idee, und Zeitersparnis, ist es, eine doppelte Kuchenfüllung zu machen und dann einfrieren, sodass Sie etwas auf Vorrat haben. Wenn Sie die Grundlagen gelernt haben, sollten Sie geschmackvolle Kombinationen ausprobieren. Nicht gerade schöne fettarme Ernährung, aber man hat gut gegessen mit Butterbrei und Baby-Erbsen.

Einige Chicken Pie Backtipps

Sie können den Pie im Voraus machen und und erst kurz vor dem Servieren aufbacken.

Machen Sie eine doppelte Portion der Tortenfüllung und frieren Sie sie dann ein, wenn Sie eine Mahlzeit in Eile benötigen.

Bewahren Sie immer eine Rolle Blätterteig in der Tiefkühltruhe auf, für den Moment, wenn Sie Lust auf Pie haben.

Achten Sie darauf, ein paar kleine Schlitze in der Oberseite des Gebäcks zu machen, sodass der Dampf während der Backzeit entweichen kann.

Verwenden Sie übriggebliebenes Huhn oder fertig gekochtes Huhn, wenn Sie Zeit sparen möchten.

Verwenden Sie Gemüse in der Saison, da dieses billiger und leichter verfügbar sein wird.

Passen Sie die Würze der Füllung nach Ihrem eigenen Geschmack an.

Wein kann erstaunliche Tiefe an Geschmack zu Ihrem Gericht beitragen.

Chicken Pot Pie Rezept Zutaten


	
Olivenöl und Butter, zum Braten



	
Salz und gemahlener Pfeffer



	
500g knochenlose Hähnchenschenkel, gewürfelt



	
2 Lauch, in Scheiben geschnitten



	
2 Selleriestäbchen, in Scheiben geschnitten



	
1 Packung (250g) weiße oder braune Pilze, in Scheiben geschnitten



	
2 Knoblauchzehen, gehackt



	
2 EL (30ml) Thymianblätter



	
1/2 Tasse (125ml) Weißwein



	
1 Tasse (250ml) Hühnerbrühe



	
1 Packung (250ml) Sahne



	
1 kleine Packung (80g) Babyspinat, blanchiert und gehackt oder gefrorene Gemüsemischung



	
1 Tasse (250ml) frische oder gefrorene Erbsen



	
1 Blätterteig, aufgetaut, aufgeteilt in 4



	
1 extra großes Eigelb, geschlagen





Kochanleitung für Huhn und Pilz Topf Pies









	
1)


	
Backofen auf 220 C vorheizen.













	
2)


	
Erhitzen Sie das Öl und die Butter in der Pfanne und braten Sie das gewürzte Huhn leicht, bis es gebräunt ist. Das gekochte Huhn aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.













	
3)


	
Braten Sie Lauch, Sellerie und Pilze, bis weich, aber achten Sie darauf, dass das Gemüse nicht zu braun wird. Den gehackten Knoblauch dazugeben und noch eine Minute anbraten.













	
4)


	
Die Blätter von Thymian, Essig, Hühnerbrühe, Milch und braunem Fleisch unterrühren. Lassen Sie dies für etwa 25 Minuten kochen - die Flüssigkeit wird um die Hälfte verringert werden. Spinat und Erbsen unterrühren.













	
5)


	
Füllen Sie den Pie in 4 kleine Kuchenformen. Erstellen Sie mit den Kanten einer Gabel ein paar Schlitze im Gebäck, damit Dampf entweichen kann, wenn sie den Hühnerkuchen backen.













	
6)


	
Eigelb auf die Oberseiten der Torten legen und 20 Minuten backen oder bis das Gebäck die wunderbare goldene Farbe erreicht hat.











Dieser Chicken Pot Pie serviert 4 Personen.


RECIPES 4

GREEK TURKEY BURGERS MIT TZATZIKI SAUCE-GYROS

Gyros, im Grunde vertikal gegrilltes Rindfleisch, Tomaten, Zwiebeln und Tzatziki-Sauce, werden weltweit häufig als Mittagsgut verwendet. Sie sind wunderbar, alle Essensklassen sind vertreten und liefern die ideale Mittagsmahlzeit.

Was genau ist ein Gyro?

Das Wort für "Shake" an sich leitet sich vom griechischen Begriff ab. Lebensmittel, in der Regel Schweinefleisch, Kalbfleisch oder Lamm, werden in einem Kegel gestapelt und vertikal gebraten. Eine traditionellere Zutat ist Huhn. Die Fettschichten halten den Rest des Fleisches zart, während die Hitze das Fleisch knusprig macht. Das Fleisch wird sehr dünn aus dem Kegel geschnitten und in eine Pita mit Kartoffeln, Zwiebeln und Tzatziki, Salat, Knoblauch und Gurkensauce eingelegt.

Ein wesentlicheres Merkmal sind die Gewürze. Das Rindfleisch wird mit Paprika, Oregano, Salz, Pfeffer und Knoblauch vermischt. Jeder hat sein eigenes Geheimrezept. Es können auch Petersilie, Allspice oder Kreuzkümmel, zusätzlich zu den anderen Gewürzen, verwendet werden.

Heute finden Sie alle Arten von Füllungen. In Griechenland ist es auch üblich, Bratkartoffeln in sie zu setzen und Sie können auch vegetarische Sorten von Falafel anstelle von Fleisch finden. Dann ist es wirklich nur mehr ein Sandwich. Einige können eingelegte Zwiebeln, Kohl und Mayonnaise als Alternativen haben.

In Griechenland finden Sie das Pita-Brot in schlichtem, zypriotischem oder arabischem Format. Die schliche Variante ist die häufigste, und von den drei Arten auch die dickste. Zyprisch ist dünner und spaltet, um eine Tasche zu machen, während arabische Pita knuspriger und flacher ist.

Entstehung

Im Gegensatz zur allgemeinen Meinung stammte Gyros-ausgesprochen "yee-ros" nicht aus Griechenland, obwohl das Wort an sich griechisch war.

In Wirklichkeit ist Gyros türkisch. Es wurde in der Türkei als Döner Kebab identifiziert, das im 19. Jahrhundert erfunden wurde und anschließend seinen Weg nach Griechenland fand. Es war in der Nähe von Shawarma, das auch im Nahen Osten begann.

Der erste Spieß der USA wurde Mitte der 1960er Jahre in Chicago gebaut. Es gibt eine kleine Debatte darüber, wer tatsächlich den ersten Spieß in Chicago gemacht hat, aber dort wurden sie ursprünglich von einem John Garlic erfunden, wie in einem Beitrag erzählt wurde, der am 14. Juli 2009 in der New York Times veröffentlicht wurde. Egal, ob sie es in die Vereinigten Staaten schaffen, der Spieß bleibt ein allseits beliebtes Grundnahrungsmittel für Fast Food und Mittagessen.

Bereiten Sie Ihren eigenen Tzatziki zu. Während Sie alle Arten von Saucen auf dem Spieß platzieren können, ist griechischer tzatziki in der Regel die beste. Diese würzige Sauce hat viel Knoblauch, und die erfrischende Gurke rundet das Geschmackserlebnis der Sauce vollends ab.

Tzatziki ist schnell und einfach zu machen. Es schmeckt toll als Sauce im Burger, als Veggie-Dip oder sogar als Salatdressing.

Um Ihre eigenen zu machen, befolgen Sie diese Anweisungen:

Setzen Sie 1, 16 Unzen griechische Joghurtwanne (der normale Joghurt ist zu flüssig), eine halbe fein gehackte Gurke und zwei fein gehackte Knoblauchzehen zusammen. Mit weißem Pfeffer und Öl abschmecken. Für zusätzlichen Geschmack empfehlen einige, gehackten frischen Dill und ein wenig frisch gepresste Zitrone hinzuzufügen.

Gyros ist eine der besten Fast-Food-Optionen da draußen, solange Sie die Bratkartoffeln überspringen. Sie sind vollgepackt mit Geschmack, und wenn in der wahren Art und Weise zubereitet, auf einer vertikalen Rotisserie, gibt es nichts Besseres.

Chicken Taco Suppe

Sie müssen Taco-Suppe machen, wenn Sie von köstlichen Snacks träumen. Die Suppe ist eine Mahlzeit für sich. Sie ist angenehm und passt zu jeder Gelegenheit. Was hält Sie davon ab, das einfache Taco-Suppenrezept auszuprobieren? Dies ist im Grunde ein einfaches Rezept, das aus leicht erhältlichen Zutaten hergestellt wird. Ihre Familie wird nicht genug davon bekommen.

Dies ist ein Rezept, das ausprobiert und überprüft wurde. Folgen Sie ihm einfach, um einige leckere Taco-Suppen für Ihre Verwandten zu zaubern. Ein holländischer Ofen, ein langsamer Herd oder sogar eine Stockschüssel tun dies.

Es ist einfacher, dies in einem holländischen Ofen zu tun, weil es keine Wärmeübertragung in ihm gibt.

Wenn Sie lästige Kinder zu Hause haben, die keine gesunde Nahrung mögen, müssen Sie gegen Ihren Willen diese Suppe kochen. Die Suppe ist köstlich und gesund. Die Kinder werden auf mehr bestehen, so dass Sie sehen werden, wie sie diese gesunden Mahlzeiten lieben. Das Beste daran ist, dass es so einfach ist, diese Suppe zu kochen, wie sie zu konsumieren.

Sie müssen zuerst alle Zutaten besorgen, um diese Suppe zu machen. Diese Zutaten sind leicht verfügbar und es wird nicht schwierig für Sie sein, sie zu bekommen. Sie benötigen Folgendes:


	
Rote Bohnen (entwässert) – nach Belieben



	
Hackfleisch - 1-1 1/2 lbs



	
Schwarze Bohnen (entwässert) – nach Belieben



	
Zwiebel (gehackt) - 1 kleine



	
Ganze Maiskerne (entwässert) – nach Belieben



	
Taco Gewürzmischung - 1 Packung



	
Tomatensauce – nach Belieben



	
Zerkleinerte Tomaten – nach Belieben



	
Gewürfelte Tomaten – nach Belieben



	
Cheddar-Käse



	
Tortilla Chips



	
Gehackte grüne Zwiebel



	
Saure Sahne





Um dieses köstliche herzhafte Taco-Suppenrezept zu kochen, müssen Sie diesen Schritten folgen.









	
1)


	
In einem Eintopftopf oder holländischen Ofen müssen Sie zuerst das Rindfleisch kochen. Das Rindfleisch mit Zwiebeln, Salz und Pfeffer kochen. Das Rindfleisch muss überall braun werden. Falls Sie eine schärfere Suppe benötigen, können Sie sogar Cayennepfeffer hinzufügen.













	
2)


	
Gewürfelte Tomaten, zerkleinerte Tomaten, Taco-Gewürz, Mais, Bohnen und Tomatensauce hinzufügen. Mischen Sie es sehr gut.













	
3)


	
Kochen Sie für ca. 2 Stunden, bei geringer Leistung. Wenn Sie an einem langsamen Herd kochen, dauert das Kochen 4-6 Stunden.













	
4)


	
Mit weiß geschnittenen Zwiebeln, saurer Sahne, Tortilla-Chips und Cheddar-Käse servieren.













	
5)


	
Sie können auch gegrillte Hähnchenbrust anstelle von Rindfleisch verwenden, wenn das Ihnen lieber ist.











Wenn Sie Besucher mit dieser Brühe servieren, werden sie Sie bitten, Taco-Suppen zu recyceln. Die Brühe ist herrlich und stimuliert die Knospen zu schmecken. Jeder, der sie probiert hat , wird diese warme, würzige Brühe für immer lieben. Und wenn Sie die Suppe für Ihre Freunde oder Familie kochen, wird es definitiv positives Feedback geben. Da die Herstellung dieser Suppe schnell und billig ist können Sie dieses Rezept so oft verwenden, wie Sie wollen.


REZEPTE 5

WHITE CHEESE UND CHICKEN LASAGNA

Diese Lasagne ist perfekt für jede Form von Topf mit einer cremigen Weißkäsesauce, Pasta und Spinat. Gute Möglichkeit, Ihren Kindern Spinat schmackhaft zu machen!

Zutaten


	
9 Lasagne-Nudeln



	
1/2 Tasse Butter



	
1 große weiße Zwiebel, gehackt



	
1 Knoblauchzehe, gehackt



	
1/2 Tasse Mehl



	
1 TL Salz



	
2 Tassen Hühnerbrühe



	
1 1/2 Tassen Milch



	
4 Tassen Mozzarella-Käse, geschreddert und zerteilt



	
1 Tasse Parmesankäse, gerieben und zerteilt



	
1 TL getrocknetes Basilikum



	
1 TL getrockneter Oregano



	
1/2 TL Pfeffer



	
2 Tassen Ricotta-Käse



	
2 Tassen gekochte Hühnerbrust, gewürfelt



	
2 (10 oz) Packungen gefrorener, gehackter Spinat, aufgetaut und entwässert



	
1 EL frische Petersilie, gehackt



	
1/4 Tasse geriebener Parmesankäse



	
Anleitung:



	
Backofen auf 350 Grad vorheizen.



	
In einem großen Topf leicht gesalzenes Wasser kochen. Lasagne-Nudeln hinzufügen und 8 bis 10 Minuten kochen lassen. Mit kaltem Wasser abspülen.













	
1)


	
In einem großen Topf bei mittlerer Hitze die Butter schmelzen. Zwiebel und Knoblauch in der Butter bis zart anbraten. Mehl und Salz dazugeben. Gut mischen und köcheln lassen, bis es sprudelt. Brühe und Milch in die Pfanne geben, gut vermischen und kochen. 1 Minute lang ständig umrühren. 2 Tassen Mozzarella-Käse und 1/4 Tasse Parmesankäse in den Topf geben. Rühren, bis gut vermischt. Mit Basilikum, Oregano und Pfeffer abschmecken. Von der Hitze entfernen. Beiseitestellen.













	
2)


	
1/3 der Saucenmischung in einer 9-Zoll-Backform verteilen. 1/3 der Nudeln, des Ricotta und des Huhns in eine Schicht über die Saucenmischung legen.













	
3)


	
Legen Sie eine weitere Schicht von 1/3 der Nudeln und dann eine Schicht von 1/3 der Sauce-Mischung.













	
4)


	
Spinat und die restlichen 2 Tassen Mozzarella-Käse und 1/2 Tasse Parmesankäse in eine andere Schicht geben.













	
5)


	
Die restlichen Nudeln über den Käse legen und die restliche Sauce gleichmäßig über Nudeln verteilen.













	
6)


	
Mit Petersilie und 1/4 Tasse Parmesan-Käse bestreuen.













	
7)


	
35 bis 40 Minuten backen. Vor dem Schneiden und Servieren abkühlen und ruhen lassen.











Macht 12 Portionen.

Lasagne Rezept

Lasagne ist ein beliebtes, im Ofen gebackenes Nudelgericht. Die klassische Lasagne, wenn man sagen kann, dass es ein solches Gericht gibt, basiert auf einem Fleisch- und Tomaten-Ragu und einer Bechamelsauce. Diese werden zwischen Teigblättern (zwei oder drei Lagen für eine Lasagne) in einer Ofenschale geschichtet, mit Käse (in der Regel Parmesan oder Mozzarella) bedeckt und etwa eine halbe Stunde im Ofen gebacken.

Es gibt viele Lasagne-Variationen. Gemüse-Lasagne, Lasagne ohne Bechamel, Hühnerlasagne, fleischlose Käse-Lasagne, Lasagne ohne Sauce (nur Gemüse und/oder Fleisch) oder sogar Lasagne ohne Nudeln.

Bei der Herstellung einer Lasagne, beginnen Sie mit der Hauptzutat (Ragu, Gemüse, Meeresfrüchte, etc.), fügen Sie eine Schicht Bechamel, darauf eine Schicht Nudelblätter und dann anschließend wieder die Hauptzutat in eine Form. Fahren Sie fort, bis die Ofenschale voll ist. Mit einer Teigschicht enden, etwas Bechamel darüber verteilen und den Käse darüber streuen.

Einige Rezepte verlangen, dass der Bechamel mit der Ragu- oder Tomatensauce vermischt wird, während andere ihnen sagen, dass Sie es zwischen der Pasta und dem Ragu schichten sollen. Dies scheint auf persönlichen Vorlieben und Geschmack zu basieren.

Neben dem Bestreuen von Käse auf der Oberseite der Lasagne, ist es auch eine gute Idee, bei einigen Schichten Bechamel-Sauce mit Käse zu vermengen, um der Lasagne etwas Käsegeschmack zu geben. Schalten Sie die Hitze unter der Bechamel-Sauce aus, bevor Sie den Käse hinzufügen, sonst wird die Sauce gummiartig.

Wenn es um das Nudelmehl geht, haben Sie die Wahl zwischen hausgemachter Pasta und getrockneten Nudeln. Da getrocknete Teigwaren nur mit Wasser und Mehl hergestellt werden und frische hausgemachte Teigwaren normalerweise Eier enthalten, wird ein deutlicher Unterschied in Geschmack und Textur beobachtet. Dennoch ergibt sich der größte Unterschied aus der Benutzerfreundlichkeit. Nudeln von Grund auf neu zu machen kann ein langer Prozess sein, der etwas Übung braucht, um es richtig zu machen.

Frische Pasta muss auch vorgekocht werden, bevor die Lasagne montiert wird. Auf der Pasta-Seite finden Sie ein frisches Nudelrezept.

Getrocknete Pasta wird in der Regel vorgekocht, so dass sie direkt aus der Packung in die Ofenschale gegeben werden kann.

In den USA haben Nudelblätter in der Regel eine kurvige Oberfläche. Außerhalb der USA sind sie fast immer flach.

Hier ist ein Rezept für traditionelle Lasagne.

Zutaten:


	
2 EL Olivenöl



	
1 große Zwiebel, fein gehackt



	
3 lbs Hackfleisch



	
4 Knoblauchzehen, fein gehackt oder zerkleinert



	
1 Dose gehackte Pflaumentomaten



	
10-15 Basilikumblätter, gehackt oder gerissen (oder 1 TL getrocknetes Basilikum)



	
1/2 TL getrockneter Oregano



	
5 zerkleinerte schwarze Pfefferkörner (oder nach Geschmack)



	
1 TL Meersalz (oder nach Geschmack)



	
1/2 TL Zucker



	
Eine Packung Lasagne-Blätter



	
1 1/2 Pints Béchamel Sauce *



	
Fein geriebener Parmesan






	
Für die Béchamel-Sauce:



	
1/4 Tasse (4 Esslöffel) Butter



	
1/4 Tasse Mehl



	
2 Tassen Milch



	
Salz, weißer Pfeffer und Muskatnuss, nach Wunsch





Die Butter in einer Pfanne schmelzen. Das Mehl dazugeben und bei mittlerer Hitze 2-3 Minuten zusammenrühren. Nicht braun lassen. Von der Hitze entfernen und fast auf Raumtemperatur abkühlen lassen.

Heiße Milch mit dem Schneebesen hinzufügen.

Zimt, weißen Pfeffer und Muskat unterrühren und erhitzen, bis das Kochen abgeschlossen ist.

Sie sollten die Sauce auf Wunsch zum Kochen bringen; sobald die Béchamelsauce abgekocht ist, die Hitze senken und ca. 45 Minuten sehr langsam köcheln lassen. Rühren Sie es manchmal mit einem Schneebesen, um zu vermeiden, dass etwas kleben bleibt. Achten Sie darauf, dass die Sauce nicht braun wird.

Vorbereitung:









	
1)


	
Das Olivenöl in einer schweren Basis oder Antihaftpfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. Wenn das Öl braun wird, drehen Sie die Hitze nach unten.













	
2)


	
Die Zwiebel dazugeben und bis goldbraun anbraten.













	
3)


	
Erhöhen Sie die Hitze und fügen Sie das Fleisch mitsamt Knoblauch hinzu. Braten bis braun. Hackfleisch/gemahlenes Rindfleisch braucht einige Zeit, um gut zu kochen. Braten, bis es bis wenig Feuchtigkeit in der Pfanne übrig ist. Falls erforderlich, löffeln Sie überschüssiges Fett aus.













	
4)


	
Fügen Sie die Tomaten hinzu, decken Sie die Pfanne ab, senken Sie die Hitze und lassen Sie es für 20 Minuten köcheln. In der Zwischenzeit die Béchamelsauce zubereiten.













	
5)


	
Den Ofen auf 375 f vorheizen.













	
6)


	
Basilikum, Oregano, Salz & Pfeffer in den Ragu mischen.













	
7)


	
Legen Sie eine dünne Schicht Ragu in die Basis der ofenfesten Schale und decken Sie sie mit einer einzigen Schicht von Nudelblättern zu. Eine Schicht Béchamelsauce über die Nudeln verteilen. Wiederholen Sie dies, bis Ihnen das Fleisch ausgeht, und stellen Sie sicher, dass Sie noch genügend Béchamelsauce haben, um die oberste Teigschicht zu bedecken.













	
8)


	
Den geriebenen Parmesan über die Oberseite streuen.













	
9)


	
Legen Sie die Schale in den Ofen auf das obere Regal und kochen Sie es für etwa 45 Minuten, oder bis die Oberseite leicht gebräunt ist und die Sauce kocht.











Geheimnisse, um die perfekte weiße Sauce zu erhalten

Ich nenne diese Tipps Geheimnisse, weil ich sie nie in Kochbüchern finde, aber sie sind so einfach. Ich habe weiße Saucen häufig verwendet. Ich fand Geheimnisse heraus, die eine bessere Sauce machen, und ein oder zwei Tricks, die etwa die Hälfte der Arbeit sparen und ihr eine glattere, seidigere Textur geben.

Eine weiße Sauce als Basis ist toll, als Bindemittel für verschiedenste Gerichte, und von unschätzbarem Wert für Aufläufe. Holen Sie sich das untenstehende grundlegende Rezept und Sie können es ändern, indem Sie Kräuter und Gewürze, Käse, Wein oder was auch immer, um es an Ihr Gericht anzupassen. Ich verwende das gleiche Grundrezept für italienische, amerikanische oder mexikanische Gerichte. Es hängt alles davon ab, was Sie hinzufügen.

Die drei häufigsten Probleme mit weißer Soße sind ein mehliger Geschmack und diese nervigen Klumpen.


	
Um einen mehligen Geschmack zu vermeiden, bräunen Sie das Mehl in der Butter, bis es gold zu werden beginnt. Aber aufgepasst, es kann auch anfangen anzubrennen. Wenn dies der Fall ist, müssen Sie noch einmal ganz von vorne anfangne. Vertrauen Sie mir; es ist besser, als einen ekelhaften Auflauf mit angebrannter Sauce zu servieren. Es ist am besten, die Temperatur auf mittel oder niedrig zu halten.



	
Mein nächster Tipp kümmert sich tatsächlich sowohl um die Zeitfrage als auch um die Klumpen. Um ein paar Minuten zu sparen und kleine Klumpen zu vermeiden, erhitzen Sie die Flüssigkeit in einem separaten Topf oder der Mikrowelle, während Sie mit der Butter-Mehl-Mischung arbeiten. Gießen Sie die heiße Flüssigkeit in die goldene Mehlmischung auf einmal, schnell mit einem Drahtbesen mischen. Sie können für ein paar Minuten davon wegtreten, um an anderen Teilen der Mahlzeit zu arbeiten, und einfach zurückkommen und es wieder bestreuen. Lassen Sie es nicht zu lange stehen, oder es wird brennen. Stellen Sie sicher, dass Sie jedes Mal, wenn Sie zurückkommen, um es zu rühren, alles von der Unterseite wischen. Dies ist die Technik, die mich wirklich begeistert, weil es fast unmöglich ist, auf diese Weise mit klumpigen Sauce zu enden.





Grundlegende weiße Sauce

Zutaten


	
1-1/2 c Milch



	
3/4 c Brühe



	
2 El Butter



	
1/2 kleine Zwiebel, gewürfelt



	
3 Knoblauchzehen, zerschlagen, Schalen entfernt und gewürfelt



	
1/4 TL grobes Salz, ein paar gemahlene frische Pfefferkörner



	
1/4 c Mehl



	
Frische Muskatnuss (meine geheime Zutat)





Vorbereitung



1) Milch und Brühe zusammen in einem kleinen Topf (oder Mikrowelle in einer Schüssel) erhitzen

2) Große Topf- oder Saute-Pfanne über mittelhoch erhitzen, Butter hinzufügen, auf mittleres oder mittleres Tief abschalten, schmelzen lassen

3) Zwiebel und Knoblauch in die geschmolzene Butter geben, mit Salz abschmecken, bis die Zwiebel erweicht ist

4) Mehl in Butter, Zwiebel und Knoblauch verrühren, bis es golden wird

5) Gießen Sie in heiße Flüssigkeit auf einmal; bis gut vermischt und glatt

6) Gelegentlich umrühren, bis die Sauce zu verdicken beginnt

7) Fügen Sie ein bisschen frisch gemahlene Muskatnuss hinzu

8) Entfernen Sie von der Hitze, wenn es verdickt, es wird weiter verdicken, wenn es abkühlt





Variationen:



9) Fügen Sie etwa 1 Tasse Salsa und 1/2 Tasse Käse hinzu und erhitzen Sie sich durch für eine große mexikanische weiße Sauce. Dieses ist genial für Huhn Tacos und Burritos.

10) Ersetzen Sie die 1/2 Tasse Brühe mit Wein, aber fügen Sie den Wein in die Mehlbuttermischung, lassen Sie es abkochen und verdicken.

11) Mit mehr Knoblauch würzen, italienische Gewürze und 1/2 Tasse Parmesankäse für eine italienische Sauce hinzufügen. Für eine andere Art von Lasagne, ersetzen Sie den Ricotta-Käse mit der Parmesan-Sauce.

12) In einer separaten Pfanne, Brokkoli oder Spargel und gewürfeltes Huhn anschwitzen lassen oder Rindfleisch. Gießen Sie die Sauce über und rühren sie, um zu integrieren. Servieren Sie mit Püree oder gebackenen Kartoffeln, Nudeln oder Reis, etc. Achten Sie darauf, das Fleisch und Gemüse mit Salz, Pfeffer und was auch immer Sie mögen zu würzen, oder der Gesamtgeschmack wird zu fad. Sie können auch etwas geriebenen Käse hinzufügen. Verwenden Sie Gemüse und Fleisch, das Sie gerne mögen.

13) 1/4 Tasse Dijon-Senf für Senfsoße für Braten, Fleischlaib, Hähnchenbrust oder Kartoffeln hinzufügen.

14) Fügen Sie abgetropfte gewürfelte Tomaten und etwas Worcestershire-Sauce hinzu.

15) Für Käsesauce: zu Beginn des Kochens etwas mehr von der Brühe oder Milch hinzufügen (ca. 1/4 Tasse oder so). Der Käse verdickt, auch wenn er noch tief ist, landet man am Ende mit einer Masse Käse statt Käsesauce! Fügen Sie 1/2 bis 1 Tasse Ihrer Wahl des Käses, (stärkerer Käse gibt mehr Gewürz für die Sauce) hinzu, sobald Sie bereit sind es zu verwenden.





Ein zusätzlicher Vorschlag für Käsesaucen: Nicht überlaufen lassen. Wenn es überkocht oder überrührt ist, wird die Textur zunicht gemacht.

Eine gute Basis für viele leckere Gerichte, um Ihre Familie, Ihre Freunde oder sogar sich selbst zu verköstigen!


RECIPES 6

GARLIC CHEESY BREAD

Spaghetti, Pasta, Pizza und so weiter, sind alle unvollständig, wenn sie mit würzigem Knoblauchbrot gegessen werden. Der Vorteil eines Rezepts für Brot aus Knoblauchkäse ist, dass Sie Ihre eigene leichte Variation hinzufügen können. Jede Mahlzeit, die Sie in der Küche zubereiten, geht mit diesen. Knoblauch-Käse-Brote werden oft als Snack mit Tee gegessen, und besonders Kinder lieben es, wenn es als Knoblauch-Brot-Sticks gegessen wird.

Hier ist ein einfaches Rezept für Brot mit Knoblauchkäse mit kleinen Variationen:


	
Tangy Knoblauch Käsebrot



	
Zutaten



	
Brot (jede Art, die Sie mögen). Sie können einen Laib oder separate Scheiben verwenden.



	
1-2 Knoblauchköpfe (je nach Geschmack). Wenn Sie als Beilage dienen verwenden Sie mehr Knoblauch, aber wenn sie nur einen Snack zubereiten, verwenden Sie weniger Knoblauch und gehackte Petersilie



	
1-2 Stücke Butter



	
Zitronensaft



	
Cajun Gewürz - 2 Esslöffel



	
1 Tasse geriebener Käse





Methode

In einer Tasse den Knoblauch bräunen und Milch, Schnittlauch, Petersilie, Zitronenschale, Butter und Cajun würzen. Lassen Sie es für ein wenig ruhen, bis sich alle Aromen vermengen. Nehmen Sie die Scheiben Brot und streuen Sie die Mischung auf die Scheiben. Backen Sie das Brot für 15 Minuten in einem vorgeheizten 200 C Ofen. Servieren Sie es noch lauwarm.

Weiches Knoblauchkäsebrot


	
Zutaten



	
Brot Ihrer Wahl



	
Verschiedene Käsesorten gemischt -1 Tasse (Parmesan, Feta etc.)



	
Butter -2 Stücke



	
Knoblauchzehen -15 oder 20



	
Salz - 1 Esslöffel



	
Kräuter Ihrer Wahl -1 Teelöffel



	
Milch -1 Teelöffel





Methode

Die Butter in einer Mikrowelle mit der Milch zusammenschmelzen lassen. Lassen Sie die Mischung abkühlen, dann fügen Sie den Käse, den zerkleinerten Knoblauch, das Öl, die Kräuter hinzu. Für eine cremige Butter und guter Konsistenz alles in den Mixer geben. Tragen Sie die Mischung auf die Brotscheiben auf. Die Brotscheiben mit Alufolie abdecken und sicher versiegeln. Sogar etwas zusätzlichen Käse können Sie auf den Scheiben hinzufügen. Den Ofen bei 220 vorheizen und 15-20 Minuten die in Zucker gewickelte Alufolie rösten. Servieren Sie es lauwarm.

Sie können auch Schinken, Huhn, Kartoffel gegrillte Sandwiches mit einem fluffigen Knoblauchbrot machen, um es am nächsten Tag zum Mittagessen zu genießen. Servieren Sie das Brot mit einem Gurken-Dip oder einer Salsa zusammenm mit Ihrem Abendtee. Ersetzen Sie normale Butter durch fettarme Butter und Käse durch fettarmen Käse, wenn Sie sich diätetischer ernähren möchten.

Affenbrot-Süß und savory

Unten sind zwei Affenbrot Tipps, eine Art Pull-Apart-Pizza. Solche Brote werden hergestellt, indem man Teig in Stücke schneidet, sie mit Gewürzen füllt und die gewürzten Stücke vor dem Backen zusammenbringt. Wir verwenden dafür gekühlten Keksteig. Das weiche Affenbrot umfasst Zimt, Zucker und Mandeln, während der Knoblauch und der Käse auf der herzhaften Seite sind.

Normalerweise backe ich diese in einer Pfanne, aber Sie können eine auch zwei Pfannen verwenden, um das Rezept zu verdoppeln. Wenn es darum geht, den Keksteig zu kaufen, nehmen Sie keinen mit Schichten. Pillsbury Grands! ist wahrscheinlich die am weitesten verbreitete, aber eine Eigenmarke würde auch funktionieren.

Es gibt zwei Möglichkeiten, solche Brote zusammenzubringen. Ein Weg: in geschmolzener Butter die Teigstücke beschichten, in den Gewürzen bedecken und dann im Ofen schichten. Ein anderer Weg: Die Gewürze in eine Plastiktüte geben, die Teigstücke in die Tüte geben und schütteln, das Brot zusammenbringen und die geschmolzene Butter am Ende darübergießen.

Zimt-Zucker Affenbrot


	
eine 16,5 Unzen Dose gekühlte Kekse



	
1 Stück Butter, geschmolzen (1/2 Tasse)



	
1 Esslöffel gemahlener Zimt



	
3/4 Tasse granulierter Zucker



	
1/2 Tasse Pekannüsse (optional)





Ofen auf 350 Grad Fahrenheit vorheizen. Fetten Sie die Pfanne ein. Zucker und Zimt unterrühren. Die Kekse (jeweils 4 Teile) in Hälften brechen. Jede Scheibe in Butter tauchen und dann mit Zimtzucker bestreuen. Die beschichteten Stücke in den Topf geben. Pekannüsse auf Wunsch zwischen die Schichten streuen. Über das vorbereitete Ei, die restliche Butter und den Zimtzucker gießen. 40 Minuten backen, bevor das Brot aufsteht oder nach unten springt. Das Brot nach dem Backen auf einen Teller umstürzen: einen Teller auf die Brotdose legen, auf den Kopf stellen und das Brot herausfallen lassen. Nehmen Sie anschließend die Stücke heraus, um Sie anzurichten.

Cheesy-Garlic Affenbrot


	
Eine 16,5 Unzen Dose gekühlte Kekse



	
Ein halbes Stück Butter, geschmolzen (1/4 Tasse)



	
3 Knoblauchzehen, gehackt



	
3/4 Tasse geriebener Parmesan



	
1 Teelöffel Thymian oder anderes Kraut Ihrer Wahl





350 Grad Fahrenheit, den Ofen vorheizen. Fetten Sie die Pfanne ein. Knoblauch, Parmesan und Thymian kombinieren und die Mischung in einen Plastikbehälter kippen. Die Kekse in Stücke brechen und dann die Teigstücke in den Plastikbehälter geben. Bedecken Sie den Behälter und schütteln Sie die Knoblauch-Parmesan-Mischung, um die Stücke zu beschichten. Den Teig aus dem Behälter nehmen und in den gefetteten Topf geben. Die geschmolzene Butter über das Brot gießen und über die übrige Knoblauch-Parmesan-Kombination streuen. Backen Sie für 20 Minuten oder länger. Dann können Sie den Topf aus dem Ofen nehmen und den Inhalt verzehren.

Knoblauch Käse Kekse

Im Restaurant glutenfrei zu essen gestaltet sich oft als schwierig. In der Regel haben wir nur wenige Optionen, darunter Rindfleisch ohne Sauce, Salat und einfaches Gemüse. So erfreulich es ist, in einem Restaurant glutenfrei zu essen, ist es fast beschämend, sich hinzusetzen und zuzusehen, wie Ihre Freunde Brötchen, Brot oder Kekse verschlingen! Mein Verstand kann nicht aufhören, von dem köstlichen braunen Brot oder den Brötchen mit köstlichem Knoblauchkäse zu träumen, und ich muss einige davon backen, wenn ich nach Hause komme!

Wenn Ihr glutenfreies Restaurant-Erlebnis Sie nach Essen hungern lässt, probieren Sie mein begehrtes, einfaches Rezept für diese weichen, knusprigen, gebutterten Knoblauchkekse!

Sie benötigen eine Küchenmaschine. Es gibt viele Anpassungen dieses Rezepts im Internet.

Es ist meine Version von braunem Reis als nahrhaften Nutzen als Hauptmehlzutat. Wenn Falls Sie noch nie glutenfreie Backwaren im Backofen gebacken haben, sollten Sie in einem Lebensmittelladen glutenfreies Mehl und Xanthan-Kaugummi kaufen (aus Mais und in anderen Lebensmitteln wie Glace, Saucen und Salatdressings verwendet).Anfangs mag Sie der Preis beim Einkaufen abschrecken, aber Sie werden so viel mehr als nur eine Charge dieser leckeren Kekse machen können. Diese Mehlmischung kann verwendet werden, um viele glutenfreie Kekse und Brote zu backen! Sie können eine große Auswahl an glutenfreien Broten damit backen, und sich die überteuerten Angebote von vorgefertigten Varianten im Regal sparen.

Glutenfreie Knoblauch Käse Kekse


	
1/2 Tasse Kartoffelstärke



	
3/4 Tasse braunes Reismehl



	
1 3/4 Teelöffel Xanthan Gum



	
1 EL Backpulver



	
1/4 TL Backpulver



	
1/2 TL Salz



	
1 EL Zucker



	
1/3 Tasse kalte Butter in 1/4 Zoll Würfel geschnitten (oder Lieblings-Margarine-Ersatz)



	
3/4 Tasse Buttermilch (oder ersetzen durch Zugabe von 1 EL weißem Essig zu 3/4 Tasse reguläre Milch und lassen Sie 5 Min.)



	
1/2 Tasse geschredderter Cheddar-Käse



	
1/4 Tasse Butter (oder Lieblingsersatz)



	
1/4 TL Knoblauchpulver













	
1)


	
Während der Ofen bei 375 Grad F vorgeheizt wird, besprühen Sie eine Keksfolie mit Kochspray.













	
2)


	
Mit einer normalen Klinge auf Ihrer Küchenmaschine, pulsieren Sie die Kartoffelstärke, braunes Reismehl, Xanthan Gum, Backpulver, Backpulver, Salz und Zucker; acht Impulse, jeweils eine Sekunde.













	
3)


	
Butterstücke über die Mischung und den Pulsprozessor auf 15 Impulse legen oder bis die Mischung großen Krümeln ähnelt.













	
4)


	
Buttermilch oder Ersatz über die Mischung gießen. Achtmal oder bis der Teig eine weiche Kugel ist.













	
5)


	
Geschredderten Cheddar-Käse hinzufügen. Pulsieren Sie 3 Mal oder bis Käse vermengt wird.













	
6)


	
Teig auf Blatt fallen lassen, indem man kleine Handvoll Teigklötze nimmt und sanft in eine Kugelform formt (diese werden nicht perfekt rund sein, es sind Tropfen-Stil Kekse).













	
7)


	
10 - 12 Minuten oder bis leicht gebräunt backen.













	
8)


	
Während Kekse, Schmelze 1/4 Tasse Butter schmelzen und mit Knoblauchpulver vermischen.













	
9)


	
Butter und Knoblauchpulver-Mischung auf die Oberseiten aller Kekse bürsten.













	
10)


	
Macht 6 - 8 Kekse.











Genießen Sie warm und befriedigen Sie Ihre Keks-Gelüste!

Cheesy Chicken Lasagne

Meine Familie liebt Lasagne und. Je mehr Käse, desto besser, wenn es nach ihnen geht. Es war ein echter Hit bei unserem Bibelstudien-Brunch, und ich habe es zu mehreren anderen Events mitgebracht und jedes Mal wollten mehrere Leute das Rezept. Also dachte ich, ich würde es mit der Welt teilen.

Ich habe es mit einem Salat und einem guten knusprigen Brot und mit Gemüse und dem Brot serviert. Die Enkelkinder lieben es wirklich, mehr als normale Lasagne. Ich denke, es ist der Käse, ich könnte Käse auf fast alles setzen und sie würden es lieben. Wenn Sie auf der Suche nach einer leckeren Möglichkeit, Lasagne zu kochen, sind, geben Sie diesem Rezept eine Chance.

Was Sie brauchen:


	
1 (10,75-unzen.) Dose kondensierte Creme von Hühnersuppe



	
1 (10,75-unzen.) Dose kondensierte Creme von Pilzsuppe



	
1 Tasse Hühnerbrühe



	
1/2 TL Knoblauchpulver



	
6 Lasagnenudeln, gekocht und entwässert



	
4 Tassen gehackte gekochte Hühnerbrust



	
3 Tassen geschredderter milder Cheddar-Käse



	
1-1/2 Tassen geschredderter leichter Mozzarella-Käse





Als Erstes müssen Sie Ihren Ofen auf 350 Fahrenheit vorzuheizen. Als nächstes, in einer großen Schüssel die Hühnersuppe, Pilzsuppe, Brühe und Knoblauchpulver zusammenrühren; beiseitestellen.

In einer rechteckigen Backform die Hälfte der Lasagne-Nudeln, die Hälfte des Huhns, die Hälfte der Suppenmischung und die Hälfte des Cheddar-Käses schichten. Wiederholen Sie die Schichten und toppen Sie das Ganze mit dem Mozzarella-Käse.

Backen, öffnen, für 35 Minuten, oder bis die Seiten sprudelnd sauber erhitzt sind. Lassen Sie den Teig für 10 Minuten auskühlen. Dadurch kann sich die Lasagne etwas festigen, bevor Sie sie einschneiden. Das Einschneiden wird durch das Abkühlen der Lasagne erleichtert.

Die geschätzte Zubereitungszeit für diese Lasagne beträgt etwa 15 Minuten, die geschätzte Garzeit etwa 35 Minuten. Die Menge reicht für acht Personen. Dieses wirklich einfache, schnelle Rezept ist sehr beliebt, und ich bin mir sicher, dass Sie es genau so genießen werden, wie meine ganze Familie!

Cheesy Spanisch Reis Rezept

Sobald Sie gelernt haben, Reis zu lieben und die verschiedenen Variablen zu bewundern, bin ich mir sicher, dass Sie es nicht erwarten können, dieses Rezept auszuprobieren. Es ist sehr schnell und einfach, außerdem müssen Sie wissen, dass es sehr lecker ist. Werfen Sie einen kurzen Blick auf die einzelnen Rezeptaweisungen, bevor Sie diesen Reis zum Abendessen in Ihrem Haus genießen.

Sie benötigen:


	
Hackfleisch (1/2 Pfund)



	
Grüner Pfeffer (1 groß, gewürfelt)



	
Zwiebel (1/2 Tasse, gehackt)



	
Weißer Reis (2 Tassen, gekocht)



	
Knoblauch (1 Nelke, gehackt)



	
Tomatensuppe (1 Dose oder 10,75 Unze unverdünnt)



	
Lebensmittelkäse (4 Stück, gewürfelt)



	
Chilipulver (1 Teelöffel)



	
Salz (1/4 Teelöffel)



	
Pfeffer (1/4 Teelöffel)





Wie man es macht:

Nehmen Sie eine große Pfanne und kochen Sie das Rindfleisch, grünen Pfeffer, Zwiebel und Knoblauch, tun Sie all dies bei mittlerer Hitze und sobald das Fleisch nicht mehr weiß ist, fügen Sie die Pasta, Essig, Chilipulver hinzu. Schmecken Sie das Ganze mit Salz und Pfeffer ab. Sie müssen dies kochen lassen, bis der Käse geschmolzen ist und dann den größten Teil der Mischung auf Backform aus 3 Tassen geben. Decken Sie die Mischung abd und backen Sie es für etwa 35 Minuten bei 350-Fahrenheit Grad. Nun, da Sie dies getan haben, können Sie es aus dem Ofen nehmen und es zusammen mit einem kleinen Toast genießen, oder vielleicht mit einer kühlen Soda. Es ist ganz einfach und durch das Hinzufügen von etwas frischer Petersilie können Sie Ihre Kreation noch weiter verfeinern.


RECIPES 7

PESTO CHICKEN PASTA BAKE-ITALIAN RECIPE SUN-DRIED TOMATO PESTO MIT CHICKEN

Als Hauptgericht:

Sonnengetrocknetes Tomatenpesto ist erstaunlich. Manchmal esse ich es mit den frischen Nudeln zum Mittagessen. Wenn Sie das Rezept ohne Huhn machen wollen, kann das Pesto als Primo-Kurs auf Nudeln (erste), als Aufstriche auf Crostini (geröstetes dünnes Brot), Fisch, etc. verwendet werden. Ich verwende Huhn, um es zu einem Hauptgang zu machen. Auch können Sie das Huhn mit italienischer Wurst gegen einen Hauptgang tauschen.

Zutaten (5 Portionen):


	
1 Pfund - frische Pasta (Penne, wenn Sie es frisch finden können)



	
3 - hautlose, knochenlose Hähnchenbrust



	
2 Flaschen (je 7 Unzen) - sonnengetrocknete Tomaten, Öl abgelassen



	
5 Unzen - Parmesankäse



	
1/4 Tasse - frisches Basilikum (gewaschen und in der Tasse verpackt)



	
3 Esslöffel - Pinienkerne



	
6 Nelken - Knoblauch



	
3/4 Tasse - natives Olivenöl extra



	
Salz und Pfeffer nach Geschmack





Vorbereitung:

Backofen auf 350 F vorheizen. In der Zwischenzeit ein paar Viertel Wasser in einem gesalzenen Topf kochen und die Penne zubereiten (frische Pasta dauert nur ein paar Minuten). Während Sie darauf warten, dass das Wasser kocht, wird die Hähnchenbrust gespült und jegliches Fett entfernt. In eine Backform geben und ca. 30 bis 40 Minuten im Ofen backen, bis sie braun und gut gebacken sind. Schalten Sie den Ofen aus, bis die Brüste fertig sind, aber trennen Sie sie nicht, bis die Pasta gekocht wurde.

In einer Küchenmaschine die sonnengetrockneten Tomaten, Parmesankäse, Basilikum, Pinienkerne, Knoblauch und Olivenöl hinzufügen und mischen, bis vollständig kombiniert (kann für bis zu zwei Wochen gekühlt werden, bedeckt).

Wenn die Pasta fertig ist, 1/2 Tasse Wasser auf dem Kochtopf beiseitestellen und dann die Pasta gut abtropfen lassen. Die Nudeln wieder in den Kochtopf geben, das sonnengetrocknete Tomatenpesto dazugeben und gut vermischen.

Das Huhn aus dem Ofen nehmen und würfeln. Vermengen Sie das Huhn zusammen mit Salz und Pfeffer und der 1/2 Tasse Nudelwasser. Kochen Sie bei mittlerer großer Hitze, bis es heiß genug ist, um serviert zu werden.

Italienisches Rezept-Basilikum I

Ursprünge: Basilikum Pesto stammt aus der norditalienischen Stadt Genua (pesto alla genovese). Pesto auf Italienisch leitet sich von einem Wort ab, das Schlagen oder Zerquetschen bedeutet. Können Sie sehen, wie alle Zutaten zusammen zerkleinert werden? Ein Basilikumkäse, der bis in die Römerzeit zurückreicht, ist aufgeführt, aber es war die Genovese, die zuerst alle traditionellen Zutaten gemischt. Erst in den 1940er Jahren (vermutlich wegen des Zweiten Weltkriegs) wurde Basilikum-Pesto in Zeitungen erwähnt. Und es wurde erst in den 1980er und 1990er Jahren zu einem beliebten Gericht in Amerika. Ich nenne es ein "Triple Crown" Rezept - einfach zu machen, gesund und lecker. In einem späteren Artikel werde ich Ihnen zeigen, wie man auch sonnengesiebtes Tomatenpesto macht.

Andere Verwendungen: Ich könnte auch hinzufügen, dass, obwohl mein Rezept fordert, dass das Basilikum Pesto zu Pasta hinzugefügt wird, Sie es auch auf gebackenen Kartoffeln verwenden können, verteilt über Crostini (dünn geschnittenes geröstetes Brot), oder Sie können es verwenden, um Fisch und Hühnergerichte zu würzen.

Zutaten (5 Portionen):


	
2 Tassen (ca. 5 Unzen) - frisches Basilikum, gepresst oder verpackt (ungefähr - d.h. nehmen Sie die Basilikumblätter und drücken Sie sie in eine Tasse)



	
3 Nelken - Knoblauch



	
1/4 Tasse - Pinienkerne



	
4 Unzen - Parmesan, gerieben



	
1/2 Tasse - natives Olivenöl extra



	
1/2 Teelöffel - Salz



	
Pfeffer nach Geschmack



	
1 Pfund - frische Pasta (Linguine oder Fettuccine)





Zubereitung:

Die Basilikumblätter abspülen und zusammen mit Knoblauch, Pinienkernen, Parmesankäse und Olivenöl in eine Küchenmaschine geben und mischen, bis sie gut vermischt sind.

Pfeffer nach Geschmack hinzufügen.

In der Zwischenzeit kochen Sie die Pasta in kochendem Wasser (wenn es frische Pasta ist, sollte es nur ein paar Minuten dauern). Die Nudeln abtropfen lassen und wieder in den Topf geben. Das Basilikum-Pesto dazugeben und gut vermischen. Heiß servieren.

Pasta Rezept Ideen, die jede Mutter kennen sollte

Kinder sind meist wählerisch beim Essen und essen gerne Süßigkeiten und Junk Food, anstatt etwas Gesundes und Appetitliches zu verspeisen. Es ist die Rolle der Mutter, mit dieser Situation umzugehen und dem Kind etwas zu kochen, dass auch gegessen wird. Dabei sollte man etwas Gesundes kochen, aber es sollte auch etwas sein, das dem Kind schmeckt.

Nur weil die Kinder gerne Junk Food hätten, heißt das nicht, dass Sie nicht etwas kochen können, dass ihrem Lieblings-Fast-Food ähnelt, aber auch gesund ist. Kinder mögen meist Pralinen, Süßigkeiten und Eis sowie Pizza und Pasta am liebsten. Italienische Rezepte sind für ihre subtilen Aromen bekannt, die von Kindern sehr geschätzt werden. Meistens vermeiden Kinder würziges und warmes Essen und bevorzugen schöne cremige Rezepte. So werden nun die Top 10 Pasta-Rezepte diskutieren, die kinderfreundlich, einfach zu machen und darüber hinaus gesund sind.









	
1)


	
Country Chicken Nudelsuppe: Hühnernudelsuppen sind eines der einfachsten Dinge, die Sie für Ihre Kinder machen können und das Beste an diesen Suppne ist, dass Sie verschiedene Alternativen mit verschiedenen Gemüsesorten und Nudelsorten ausprobieren können. Es ist ein schmackhaftes Rezept mit Huhn, Gemüse und Vollkornnudeln.













	
2)


	
Glutenfreie Pasta (Zucchini Spaghetti mit Spinat und Pesto): Dieses Rezept ist für Kinder, die glutenempfindlich sind. Dieses Rezept ist ein köstliches Rezept, das nicht nur für Kinder gesund ist, sondern auch nach dem Hinzufügen von Spinat lecker ist. Die Pasta mit frischen Zucchini garnieren und mit Cashew- und Spinat-pesto servieren.













	
3)


	
Mac and Cheese: Es ist ein Rezept, das nicht nur ein Liebling unserer Kinder ist, sondern von Erwachsenen heiß geliebt wird. Dieses cremige Nudelrezept ist zwar voll mit Käse, aber Käse ist gut für den Körper, wenn er in Maßen eingenommen wird. Und wie gesagt, es ist okay, manchmal zu frönen, und sich ein paar Leckereien zu gönnen.













	
4)


	
Regenbogen Pasta: Wie der Name schon sagt, ist es ein buntes Pasta-Rezept, das Kinder lieben zu essen. In der Kinderpsychologie ist bewiesen, dass Kinder von bunten Dingen angezogen werden, also wenn Sie Ihrem Essen etwas schöne Farbe hinzufügen können, dann sind wir sicher, dass Kinder ihre Mahlzeiten lieben werden.













	
5)


	
Pasta-Salat: Ein weiteres klassisches Rezept, das von allen geliebt wird. Besonders im Sommer lieben Kinder etwas Kaltes und Erfrischendes und Nudelsalat ist die Lösung für dieses Problem. Pasta-Salat ist voll von Gemüse und wenn Sie es mit Huhn machen, dann ist es eine komplette Mahlzeit.













	
6)


	
Chicken Lo Mein: Dies ist ein asiatisch inspiriertes Pasta-Rezept, das nicht nur lecker ist, sondern auch einfach zu machen. Es hat nur ein paar einfache Schritte und am Ende erhalten Sie ein Gericht, das ihr Kinder wertschätzen wird, und dies alles in nur 30 Minuten. Fühlen Sie sich frei, mehr Gemüse hinzuzufügen, wenn Sie Lust haben.













	
7)


	
Gebackene Pasta: Ein unkompliziertes Rezept, das von Kindern geliebt wird. Mischen Sie einfach die Zutaten und Käse und lassen Sie es bei 350 Grad F. Cheddar Käse, Tomaten, Penne Pasta, Brokkoli, Erbsen, oder was auch immer Sie hinzufügen möchten, backen. Mischen Sie einfach alle Zutaten in der gekochten Pasta und lassen Sie es backen, bis der Käse schmilzt.













	
8)


	
Lasagne: Ein weiteres klassisches Nudelrezept, das allgemein akzeptiert wird. Es ist super lecker und Kinder lieben die verschiedenen Schichten in diesem Rezept. Fügen Sie Püree, Gemüse, Hackfleisch und andere gesunde Zutaten, um dieses Rezept gesund und nahrhaft zu machen. Fügen Sie Zucchini und Kürbis hinzu, um zusätzlichen Geschmack und Geschmack hinzuzufügen.













	
9)


	
Cremige Tomatennudeln: Ein super schnelles einfaches Rezept aus frischen oder sonnengetrockneten Tomaten und Cheddar-Käse. Aromen sind erfrischend und lecker und es ist wirklich einfach zu machen. Einfach ein Püree aus Tomaten machen, Käse Ihrer Wahl hinzufügen und Pasta kochen, indem Sie frische Kräuter hinzufügen und würzen.













	
10)


	
Chicken Penne: Wussten Sie, dass Penne Vitamin A-reich ist? Noch gesünder ist das Rezept, wenn sie Vollkornnudeln verwenden. Es ist ein herzhaftes Rezept mit mexikanischen Aromen, und die Zubereitung ist sehr schnelll.











Alle Rezepte sind nicht nur einfach zu machen, sondern auch wirklich lecker. Und wenn Sie ein spezielles Rezept für Ihr Kind haben, das Sie gerne teilen würden, kommentieren Sie dies bitte unten. Auf diese Weise werden mehr Mütter interagieren und ihre Erkenntnisse und Rezepte gründlich teilen. Gutes Gourmet-Essen!


RECIPES 8

SLOW-COOKER ORANGE CHICKEN-BARBECUED CHICKEN MIT TANGY ORANGE SAUCE

Sie sehnen sich gelegentlich nach dem BBQ? Sie wollen so gerne BBQ essen, dass Sie es bereits riechen und schmecken können? Die Art des Grillens, die Sie mögen, hängt davon ab, wo Sie Ihre Jugend verbracht haben und wo Sie jetzt leben. Die sogenannten "Seiten" unterscheiden sich je nach Veranstaltungsort.

Hormel Foods hat eine Barbecue-Sauce Karte auf ihrer Website. Barbecue entwickelte sich in Virginia und North Carolina im späten 18. Jahrhundert, sagt die Website, und begann als Essig-Dipping-Sauce für Schweinefleisch.

Die Zeit verging und mehr Zutaten wurden der Sauce hinzugefügt. Die Menschen in North Carolina mögen eine süße Sauce auf Essigbasis. Die Leute in South Carolina fügen Senf zu ihrem Rezept hinzu. Wenn Sie in den Smoky Mountains aufgewachsen sind, mögen Sie die Sauce mit Tomaten, Ketchup und Essig.

Die Bewohner Floridas fügen Ihrer Sauce Zitronen- und Limettensaft hinzu. Die Bewohner von Alabama mögen eine süße Soße, während die Bewohner von Kentucky sie gerne würziger haben. Texas Barbecue hingegen kann man mit scharf und würzig beschreiben. In Memphis verwendet man Melasse, um die Tomaten aromatisierte Sauce zu würzen.

Wie ich lieben auch die Midwestener eine dicke Soße, die auf Tomaten basiert. Jahrelang habe ich meine Barbecue-Sauce von Grund auf gekocht. Das Rezept hatte mehrere Zutaten, Melasse enthalten, und es dauerte eine halbe Stunde zu machen. Nun habe ich eine schnellere Version des Rezepts entwickelt. Ich füge Melasse hinzu, wenn ich Schweinefleisch koche, aber ich verwende Orangenmarmelade, wenn ich Huhn koche. In fünf Minuten können Sie die Sauce machen und den Geruch anschließend stundenlang genießen. Servieren Sie Barbecue-Huhn mit Krausalat, Reis und Obst.

Zutaten


	
2 1/2 Pfund hautlose Hähnchenbrust



	
1 Esslöffel extra leichtes Olivenöl



	
1 3/4 Tassen Barbecue-Sauce (niedrigster Zucker-Salz-Gehalt)



	
1 Tasse frischer Orangensaft



	
1/2 Tasse zuckerfreie Orangenmarmelade



	
1 Esslöffel Orangenschale, gewürfelt



	
2 grüne Zwiebeln, weiße und grüne Teile, gehackt





Anleitung

Eine Gusseisenpfanne mit Olivenöl bedecken. In zwei lange Streifen jeder Hühnerbrust schneiden. Die Streifen bei mittlerer bis hoher Hitze anschwitzen lassen, bis sie leicht braun werden.

Verwenden Sie Papiertücher, um das Restöl von der Pfanne zu entfernen. Barbecue-Sauce, Orangensaft, Marmelade, Orangenschale und grüne Zwiebeln werden in die gleiche Pfanne gemischt. Die Sauce erhitzen und über das Huhn gießen, bis es zu köcheln beginnt. Bedecken und köcheln für ca. 6 Stunden bei niedriger Hitze.

Hühnernudelsuppe

Hühnernudelsuppe ist eine meiner Spezialitäten. Die Formel, die ich verwende, ist in der Art und Weise, wie ich es jedes Mal tue, etwas Besonderes. Es ist meine eigene Idee, einer dieser Tests, die aus meinem Gehirn fallen, nie aufgeschrieben. Ich werde dies und das zusammen, wie bei den anderen meiner Rezepte; ein paar davon und ein paar Shakes davon.

Dies ist ein Rezept ist für einen langsamen Herd, aber eine große Pfanne kann ersetzt werden. Passen Sie die Würze nach Ihrem Geschmack an.


	
3 1/2 bis 4 lbs. Bratenhuhn



	
1 große Zwiebel (oder 2 mittelgroße) - gewürfelt



	
3 Karotten, in Scheiben geschnitten



	
3 Selleriestiele, in Scheiben geschnitten



	
1 TL Salz



	
1/2 TL Pfeffer



	
2 TL Zitronenpfeffer



	
1 TL Basilikum



	
1/2 TL Thymian



	
2 TL Petersilienflocken (zerkleinert)



	
1/2 TL Salbei



	
2 TL Rinderbouillon (oder 2 Würfel)



	
2 TL Hühnerbouillon (oder 2 Würfel)



	
1 1/2 bis 2 c. 100% Orangensaft



	
2 1/2 bis 3 c. Eiernudeln



	
5 c. Wasser



	
1 c. Wasser für Bouillon





Waschen Sie das Huhn gründlich, streifen Sie die Haut ab und schneiden Sie zusätzliches Fett ab. Huhn mit 5 Tassen Wasser (oder genug, um Fleisch zu bedecken) in Slow Cooker Topf geben. Nehmen Sie die Slow Cooker Anleitung. In den meisten Fällen wird es bis zu 300 Grad erhitzt, dann geköchtelt für 3 bis 4 Stunden. Wenn das Fleisch vom Knochen kommt, ist das Huhn gekocht.

Schneiden Sie das Gemüse, und legen Sie es beiseite, um das Huhn vorzubereiten.

Nehmen Sie es auf den Herd, bis das Huhn gekocht ist, dann schneiden Sie das Huhn in Stücke. Die Brühe in ein Sieb mit Knochen abseihen. (Sie können es auch durch ein Käsetuch lassen, um einen Teil des Fettes abzufangen. Das Fett kann auch entfernt werden, indem man die Brühe über Nacht kühlt und die Fettschicht von oben abkühlt.)

Fügen Sie die gesamte Brühe zum langsamen Herd hinzu. Den Bouillon in die Tasse heißes Wasser geben und mischen, bis er gelöst ist. Die Bouillonmischung und den Orangensaft in den Slow Cooker geben. Mischen Sie das Huhn, Gemüse und Gewürze in den Slow Cooker. Die Suppe zum Kochen erhitzen und dann mindestens eine Stunde köcheln lassen oder bis das Gemüse zart ist.


	
Kochen Sie die Eiernudeln nach den Anweisungen, und fügen Sie dann in den Topf. Kochen Sie weitere 30 Minuten.



	
Macht etwa 4 1/2 Quarts



	
Serviert 10 (oder 4 sehr hungrige Menschen)





Notiz:

Die Suppe kann in kleineren Behältern für den Gefrierschrank platziert werden. Die Suppe kann für mehrere Monate eingefroren werden.

Gesunder Linsen-Eintopf für den Slow-Cooker

Wenn Sie Linsen in Ihrem neuen Plan der gesunden Ernährung nicht ausprobiert haben, ist dieser Eintopf das perfekte Rezept, um zu beginnen. Linsen absorbieren die Aromen um sie herum. Sie sind schnell und einfach zuzubereiten, immer verfügbar, und wie Sie sehen werden, gefüllt mit gesunden Nährstoffen.

Linsen liefern sechs Mineralstoffe, zwei B-Vitamine und Proteine. Sie liefern großzügige Mengen an Folat und Magnesium und Eisen. Linsen sind ein gute, cholesterinsenkende Hülsenfrüchte; reich an Ballaststoffen und Nährstoffen und ohne Fett. All diese Nährstoffe sorgen für eine natürliche Regulierung des Blutzuckerspiegels.

Linsen werden in vielen Farben geerntet; wählen Sie braune oder grüne, besonders für Gerichte, die lange Kochzeiten erfordern. Gelbe, rote oder orange Sorten neigen dazu, leichter zu erweichen und werden matschig, wenn zu lange gekocht. Aus diesem Grund eignen sich farbige Sorten gut für Salate und Gemüsegerichte.

Im Gegensatz zu Bohnen müssen Linsen nicht eingeweicht werden. Sie müssen jedoch gründlich gewaschen und sorgfältig auf kleine Steine oder Trümmer überprüft werden. Weil sie so klein sind, verteilen Sie sie gleichmäßig auf einer leicht gefärbten Platte um Sie zu sortieren. Dann waschen Sie sie in einem Sieb.

Wenn Sie planen, Linsen auf dem Herd zu kochen, fügen Sie drei Tassen Wasser zu jeder Tasse Linsen hinzu. Folgen Sie den Anweisungen auf der Verpackung und überprüfen Sie die Konsistenz oft, um die erforderliche Festigkeit zu erhalten.

Für unser Crock Pot Rezept verwenden wir rohe, gewaschene Linsen.

Linseneintopf


	
3 Tassen Linsen (1 Lb.)



	
3 Tassen Wasser



	
1 Dose gewürfelte Tomaten mit Flüssigkeit



	
1 Dose Hühnerbrühe





Das folgende Gemüse hacken und dazugeben:


	
4 Stiele Sellerie, 1 große Zwiebel, 1 grüne Paprika, 1 große Karotten und 2 Knoblauchzehen.



	
Fügen Sie 1/4 TL schwarzen Pfeffer und 1 TL getrocknete Majoranblätter hinzu.



	
Kombinieren Sie oben Zutaten und lassen Sie diese leicht bedeckt auf niedriger Stufe 8 bis 9 Stunden köcheln.



	
2 Esslöffel Essig und 2 Esslöffel Olivenöl nach dem Kochen unterrühren (nach Geschmack anpassen).





Linseneintopf wird gut mit Reis oder Couscous gegessen und hält bis zu einer Woche im Kühlschrank. Der Eintopf kann in einem luftdichten Glas gelagert und bis zu drei Monate aufbewahrt werden.

Dies ist ein guter Eintopf, um in kleinen Portionen einzufrieren, für die Abende, wenn Sie zu müde sind, um zu kochen und dazu neigen, einen herzhaften Snack einzunehmen.

Bald werden Linsen zu ihrem Lieblingsprodukt im Aufbewahrungsschrank. Die Vielfalt der Anwendungen ist endlos; kalt in Salaten und Gemüsegerichten; zu Aufläufen und Hauptgerichten hinzugefügt und in Suppen und Chilis geworfen.

Ich persönlich frage mich, wo sie mein ganzes Leben lang waren?
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BERRY BANANA SMOOTHIE-ACAI BERRY DIET SMOOTHIES

Acai Beeren Diät Smoothies sind super lecker und einfach zu produzieren. Diese brasilianische Superfrucht wurde von Fitness-Enthusiasten, wissenschaftlichen Fachleuten und Prominenten gleichermaßen vorgeschlagen. Die Acai Beerendiät ist reich an Antioxidantien, Vitaminen, Mineralien, gesunden Fettsäuren und allen Arten von anderen wichtigen Nährstoffen, die für Ihre Langlebigkeit und gute Gesundheit notwendig sind.

Ein Smoothie ist eine der besten Anwendungen, die Sie mit dieser Frucht machen können. Dies wird Ihnen helfen, Ihren Körper zu entgiften, da die Entgiftung zu den stärksten Vorteilen der Acai-Frucht gehören. Diese Frucht ist extrem reich an der richtigen Art von Ballaststoffen, so ist sie für den Morgen und Mittag empfohlen, wenn Sie Zeit haben, die Kohlenhydrate abzuarbeiten. Hier ist die beste Art, um einen köstlichen Smoothie zu machen, den Sie lieben werden.

Zutaten: Acai Beerenpulver oder -konzentrat, einzelne Banane, Milch (oder, wenn Sie wollen, Subsojamilch), Erdbeer-Gefrierjoghurt und ein Mixer.

Zubereitung: Wählen Sie Ihren Acai Beerensaft oder Paste, und gießen Sie in Ihren Mixer eine Standard-Portionsmenge. Vor dem Wasser eine Tasse normale Milch oder Sojamilch hineingießen. Gegebenenfalls verwenden Sie fettarme oder fettfreie Typen. Schneiden Sie die Banane in Stücke und lassen Sie sie dann für eine glatte Textur durchmixen. Zum Schluss eine halbe Tasse Himbeer-Eisjoghurt hinzufügen, bei Bedarf eine fettarme Sorte unterwerfen. Mischen Sie für 20 bis 30 Sekunden, und genießen!

Jeden Morgen sollten Sie einen Smoothie zum Frühstück haben und jeden Tag, an dem Sie Ihre Acai-Beerendiät richtig starten!

Mango Lassi, Berry Banana Smoothie und Chai

Mango Lassi

Mangos enthalten Phenole, die antioxidativ sind und Krebskrankheiten vorbeugen können. Sie sind auch reich an Magnesium, perfekt für Schwangere und Anämie-Patienten. Gut für Diabetiker, und für jeden, der mit Nierenerkrankungen kämpft, sowie eine anständige Quelle von Vitamin A, E und Selen.


	
1 Große Mango oder 1 Tasse Mango-Stücke



	
1 Tasse Joghurt



	
1/2 Tasse Milch



	
1/4 Tasse Odwallas MangoTango



	
1/4 Tasse Eiswürfel



	
2 Teelöffel Honig



	
Wenn Sie ihr Lassi würzig mögen: 1/2 Teelöffel Kardamom





Alles in einem Mixer oder in einer Küchenmaschine vermischen.

Berry Banana Smoothie

Der Berry Banana Smoothie ist reich an Kalium und Vitamin C. Dieses Rezept beinhaltet auch Joghurt, das natürliche Probiotika, essentiell für die Verdauung. Berry Smoothies geben Ihnen mehr Ballaststoffe und Nährstoffe als normale Säfte, helfen Ihnen, richtig hydratisiert zu bleiben, während Sie Ihr Immunsystem unterstützen. Sie können auch rote, gelbe Himbeeren oder sogar blaue Beeren verwenden. Ich habe auch einmal Trauben ausprobiert, das kann ich aber nicht empfehlen.


	
1 Banane



	
8 Erdbeeren



	
10 schwarze Beeren



	
1/2 Tasse Vanillejoghurt



	
1/2 Tasse Odwallas Orangensaft



	
Mischen und servieren!





Chai

Gesundheitliche Vorteile von Chai sind, dass Sie keinen Kaffee trinken. Eine Tasse Chai beinhaltet ungefähr dreimal mehr Koffein als eine Tasse Kaffee. Alle verschiedenen Gewürze, Zimt, Kardamom, Muskatnuss, Nelken, Ingwer, haben enorme antioxidative Kräfte, die sich als sehr vorteilhaft für die langfristige Gesundheit erwiesen haben. Alle diese Gewürze unterstützen die Reparatur von Organen im Körper.


	
3 Tassen Wasser



	
Schwarzer Tee (6 Teebeutel) oder 5 Esslöffel schwarzer Tee



	
2 Teelöffel fein gehackte frische Ingwerwurzel



	
3 Zimtstangen (oder 1 Teelöffel Zimtpulver)



	
1 Teelöffel Kardamom



	
1 Teelöffel Muskatnuss



	
1/4 Teelöffel Nelken



	
1 1/2 Teelöffel Vanilleextrakt



	
1 Esslöffel Honig (weniger, wenn Sie es nicht süß mögen)



	
Alle Zutaten in einer kleinen Pfanne zum Kochen bringen und 2 Minuten kochen lassen.



	
Dann hinzufügen: 1/2 Tasse der Hälfte & Halbzeit



	
1/2 Tasse 2% Milch





Heiß oder über Eis servieren.

Dies sind tolle Nachmittagssnacks für alle, obwohl ich es nicht unbedingt für Kinder empfehlen kann, da es mehr Koffein enthält, als diese brauchen. Ich hoffe, Sie genießen diese Rezepte, und freue mich auf Ihre Kommentare.

Bananen-Smoothies Rezept

Wer genießt keinen Smoothie an einem heißen Tag, egal ob Sie sich auf dem Deck entspannen oder zur Schule oder Arbeit eilen? Vielseitig, lecker, blitzschnell gemacht - und voller Nährstoffe; Rezepte für Bananen-Smoothies. Kinder lieben sie, ein Smoothie zum Frühstück stellt sicher, dass sie ein nahrhaftes Frühstück haben, um durch den Tag zu bekommen.

Bananen-Smoothies Rezept? Zum Frühstück? Warum nicht? Bananen enthalten Tryptophan - ein Protein, das der Körper in Serotonin umwandelt. Und Serotonin ist ein natürliches Hormon, das hilft, Stimmung zu regulieren; das ist die Zutat in den meisten Anti-Depressiva. Und wenn Sie Diuretika einnehmen, können diese bestimmte Körperreserven an Kalium aufbrauchen - zwei Bananen pro Tag werden das korrigieren. Bananen enthalten auch Eisen sowie die essentiellen Spurenelemente und die meisten Vitamine. Sie besitzen eine natürliche Antazida, die Kolitis, Durchfall und Verstopfung vorbeugt und, wie der Handel sagt - es ist die "lebensmittelvollste" Frucht von allen.

Die gesündeste Art, Bananen zu essen, ist, wenn die Haut fast schwarz geworden ist. Okay, sie sehen dann nicht so appetitlich aus, aber alle ihre Eigenschaften sind an diesem Punkt am Maximum - einfach schälen und in den Mixer werfen. Und wussten Sie, dass Sie Bananen einfrieren können - schälen, halbieren, verpacken und einfrieren. Sie ersetzen dadurch das Eis in Ihrem Bananen-Smoothie-Rezept, halten den Smoothie kalt und setzen weniger Last auf Ihren Mixer. Die meisten Menschen verwenden Kuhmilch, um Smoothies zu machen, aber Sie können Sojamilch, Eis, Reismilch, Schokoladenmilch und vielleicht einen bisschen Honig oder Ahornsirup für die Süße verwenden. Sie können gefrorene Beeren kaufen und eine Handvoll zu Ihren eigenen Rezepten für Bananen-Smoothies hinzufügen.

Hier ist ein Rezept, das Ihre Kinder lieben werden - Erdnussbutter mit Ihrem eigenen Bananen-Smoothies-Rezept. Es reicht für zwei Personen. Zwei gefrorene Bananen, zehn Unzen Milch (Sie können es auch mit Mandelmilch probieren) und zwei Esslöffel Erdnussbutter. Alles im Mixer zusammenwürfeln und hey presto.

In der Beerensaison ist es auch köstlich, ein paar frische Erdbeeren zu ihrem Bananen-Smoothie hinzuzugeben. Dafür benötigen Sie für einen Erwachsenen eine ganze Banane, eine Tasse in Scheiben geschnittene frische Erdbeeren und acht Unzen kalte Milch (versuchen Sie es stattdessen auch gerne mal mit Sojamilch). Mixen Sie alles auf mittlerer Geschwindigkeit, schmecken Sie den Smoothie ab und fügen Sie mehr Milch, wenn er zu dick ist. Probieren Sie es auch mit Heidelbeeren oder - lecker.

Bananen und Milch oder ein Ersatz für Milch sind also Ihre Hauptzutaten für Ihr Bananen-Smoothie-Rezept. Fügen Sie hinzu, welche Früchte oder Säfte Sie wollen, mischen Sie alles zusammen und merken Sie sich, dass, auch wenn es ekelhaft klingt, es kein "Schuld-Essen" ist, Sie essen etwas, das voll mit Antioxidantien ist, toll schmeckt, und Ihre Stimmung erhöht.

Alles richtig. Noch. Für zwei Männer ist dies eines dieser besonderen Bananen-Smoothies-Rezepte. Zwei reife Bananen, zwei Kugeln Vanilleeis (das richtige Zeug), ein Viertel Teelöffel Kaffee, acht Unzen Vollmilch, drei Teelöffel Zimt, Schlagsahne und nur eine Spur Zimt - oder besser - ein paar Tropfen Baileys. Mixen Sie alles glatt, teilen und genießen. Verschwenden Sie dies nicht auf Kinder, dies ist für Erwachsene!

Alle wollen lernen, wie man Scones macht ...

Sie können sie entweder von Grund auf neu erstellen oder eine vorgefertigte Mischung verwenden.

Es gibt nichts besseres als eine feuchte leckere Morgensconone. Sie sollten eine von vielen Kombinationen ausprobieren, um sie zu machen. Dabei müssen Sie nicht die richtige Kombination von Zutaten ganz alleine finden, sondern müssen nur in diesen tollen Rezepten stöbern.

Was sind Scones?

Sie sind wunderbares Gebäck, das häufig beim Brunchen verzerht wird, aber jederzeit zu Tee oder Kaffee passt. Sie sind besonders beliebt in England, können aber in vielen Formen auf der ganzen Welt gefunden werden.

Sie sind auch in Amerika ein schnell wachsender Trend. Einige Bäckereien, Delikatessen und Bed & Breakfasts beginnen, sie zur Freude ihrer Kunden und Gäste anzubieten.

Traditionelle Scones sind einfach zu machen und viele Rezepte bauen auf der grundlegenden Backmethode auf, die Sie nun lernen werden. In den meisten der Rezepte finden Sie Aromen wie Orange, Orange Cranberry, Heidelbeere, Aprikosen und Creme, die ihre Anfänge in diesem grundlegenden Scones-Mix finden.

Grundzutaten

Sie können immer noch zu Scone Backmischungen für ein wenig Unterstützung greifen, wie bereits erwähnt, aber das ist nicht wirklich wichtig. Mit einem einfachen Rezept können Sie englische Scones machen, die schnell und unkompliziert sind. Einfache Scones finden ihren Anfang in trockenen Zutaten wie Backpulver.

Typische trockene Zutaten sind Backpulver, Zucker, Salz und Mehl, aber diese einfachen Zutaten können sich auch unterscheiden. Dazu gehören auch Milch oder Buttermilch, Speck und Butter. Sie sollten Ihren Ofen vorheizen, bevor Sie mit dem Job beginnen, damit er heiß ist, wenn Ihr Teig fertig ist.

Der Mischprozess

Diese einfachen Scones werden hergestellt, indem die trockenen Zutaten zuerst zusammengemixt und dann die Butter in diese trockene Mischung geschnitten werden. Wenn die Butter kalt geschnitten wird, anstatt nur eingemischt zu werden, dann behält sie eine Form von kleinen Klumpen bei, die ihnen helfen, sie leicht und fluffig zu machen, wenn sie mit dem Backen fertig sind.

Die Milch oder Buttermilch und Eier werden getrennt gemischt und dann zu der Butter und den trockenen Zutaten hinzugefügt. Diese Mischung wird fortgesetzt, bis der resultierende Teig etwas klumpig ist.

Es ist wichtig, sich daran zu erinnern, dass Sie nicht so viel von dem Teig hinzufügen. Es ist eine Technik, die mit der Praxis gemeistert wird. Der Teig wird in Dreiecke geschnitten und dann auf ein Backblech gelegt, um den Prozess der Herstellung der Scones abzuschließen.

Jeder, der wissen will, wie man sie macht, wird diese einfachen Köstlichkeiten machen. Die Angaben werden weggelassen, da sie überall ein bisschen anders gerendert werden. Wenn Sie Scones nachbacken wollen, die Sie an einem besonderen Ort genossen haben, müssen Sie versuchen, Ihre Hände auf das lokale Rezept zu bekommen.

Verwenden von Scone Mischsets

Scones-Mischungen sind meine Methode der Wahl! Wenn Sie regelmäßig Scones essen, werden Sie feststellen, dass eine schnelle und einfache Zubereitungsmethode sehr wichtig ist.

Dieser Ansatz sagt Ihnen in der Regel, es in kalte Butter zu schneiden und fügen Sie das Mischset zu Ihrem Mischtopf. Verschmelzen Sie diese beiden Dinge.

1 Tasse Milch in einen Mischbecher geben und ein Ei hinzufügen, dann mit einer Gabel vermischen. Gießen Sie die Mischung in die Schüssel über die Mischung und mischen Sie mit einem großen Löffel. Legen Sie einen Löffel in ein Scone-Glas, oder legen Sie ihn auf ein ungefettetes Keksblatt. 12-14 Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.

Orange Mohn Samen Scone Rezept

Die Orange Mohn Samen Scones Rezept hat einen würzigen Zitrusgeschmack. Ideal für einen Tagessnack!

Zutaten:


	
2 1/4 Tassen Allzweckmehl



	
1/2 Tasse granulierter Zucker



	
1/4 Tasse Mohn



	
1 Teelöffel Zahnsteincreme



	
3/4 Teelöffel Backpulver



	
1/2 Teelöffel Salz



	
1 Stück (1/2 Tasse) ungesalzene Butter, gekühlt



	
1/4 Tasse Orangensaft



	
1 großes Ei



	
1/2 Teelöffel geriebene Orangenschale





Eier:


	
1 Ei



	
1/2 Teelöffel Wasser



	
Hardware



	
Schneebesen



	
Große Schale



	
2 x kleine Schalen





Konditoreimixer (optional)

Gebäckbürste

Cookie-Blatt

Schritt 1: Backofen auf 375 Grad fahrenheit vorheizen.

Schritt 2: Ein 10-Zoll-Durchmesserkreis in der Mitte des Cookie-Blatts leicht einfetten; beiseitestellen.

Schritt 3: In einer großen Schüssel Mehl, Zucker, Mohn, Tartarcreme, Backpulver und Salz zusammenrühren.

Schritt 4: Mit einem Teigmixer oder Messer in gekühlte Butter geschnitten, bis Mischung groben Krümeln ähnelt.

Schritt 5: In einer kleinen Schüssel Orangensaft, Ei und geriebene Orangenschale unterrühren.

Schritt 6: Gießen Sie die Saftmischung in die Mehlmischung und rühren Sie fest, um alles zu kombinieren.

Schritt 7: Mit leicht bemehlten Händen Teig in einen 9-Zoll-Durchmesserkreis in der Mitte des vorbereiteten Keksblatts klopfen.

Schritt 8: In einer kleinen Schüssel Ei und 1/2 Teelöffel Wasser zusammenrühren. Eiermischung leicht über die Oberseite der Scones bürsten.

Schritt 9: Mit einem gezackten Messer den Kreis in 8 Keile schneiden.

Schritt 10: 20-25 Minuten backen, bis die Scones leicht gebräunt sind. Nicht überbacken. Keile mit Messer neu schneiden. Lassen Sie die Scones 3 Minuten stehen, bevor Sie diese auf die Kühlfläche übertragen.

Vollkorn Cranberry Orange Scones

Diese köstlichen Scones sind perfekt für Frühstücks- oder Nachmittagstee. Nicht nur Vollkornprodukte sind enthalten, um Nährwert zu liefern; sie fügen tatsächlich einen herzhaften nussigen Hintergrundgeschmack hinzu, der zu den Honig- und Orangenaromen passt.

Eine Küchenmaschine ist das perfekte Gerät zur Herstellung von Scones-Recettes. Es macht für Sie die ganze harte Arbeit und liefert bessere Ergebnisse, als wenn man es selbst per Hand machen müsste.

Zutaten für 12 Scones:


	
10 Unzen Vollkornmehl (das sind etwa 2 1/4 Tassen)



	
4 Teelöffel Aluminiumfreies Backpulver



	
1/4 Teelöffel Backpulver



	
1/4 Teelöffel Meersalz



	
2 Esslöffel natives Olivenöl extra



	
2 Esslöffel kalte Butter (1/2 Stick) oder massive Gemüseverkürzung



	
1 Esslöffel fein geschreddert Orange Schale



	
2 Esslöffel Honig



	
3/4 Tasse Milch



	
1 Tasse getrocknete Preiselbeeren, grob gehackt





Anleitung:

Backofen auf 400 F vorheizen. In der Küchenmaschine, die mit einer Teigklinge ausgestattet sein sollte, mischen Sie das ganze Weizenmehl, Backpulver, und Salz. Pulsieren Sie ein paar Mal, bis es sich gut mischt. Das Olivenöl einrühren und pumpen, bis alles vermischt sind. Die Butter in kleine Würfel brechen oder kürzen, dann hinzufügen. Pulsieren Sie noch ein paar Mal.

Die Milch, den Honig und die Orangenschale unterrühren, dann gut kombinieren. Fügen Sie nun auch die Preiselbeeren hinzu.

Den Teig auf ein bemehltes Brett oder eine Arbeitsplatte geben und in zwei Stücke teilen. Arbeiten Sie schnell in einen Kreis, etwa 3/4 Zoll dick, bestauben Sie alles leicht mit Mehl, wenn es zu klebrig ist, um damit zu arbeiten. Schneiden Sie jeden Kreis in 6 gleichmäßige Kuchen geformte Keile und übertragen Sie es auf ein Backblech mit Pergamentpapier ausgekleidet. Backen Sie für 12 - 16 Minuten, oder bis goldbraun.

Tipps und Anregungen

Servieren Sie mit frisch geschmolzener Butter für einen schönen Leckerbissen. Wenn Sie zusätzlichen Zucker mögen, bestreuen Sie die Scones mit dem Honig.

Bei der Herstellung jedes Gebäcks gibt es eine Vielzahl von Dingen im Auge zu behalten. Ihr Teig muss kühl sein, um das vorzeitige Schmelzen des Fettes zu stoppen. Das bedeutet zumindest, dass Ihre Butter gut gekühlt sein muss. Das Abkühlen des Mehls wird auch an warmen Tagen empfohlen. Übermischung macht eine schwierige Scones. Wenn die nassen und trockenen Komponenten kombiniert werden, achten Sie darauf, so wenig hinzuzufügen, wie es erforderlich ist.


RECIPES 10

DEVILED EGGS-A BRIEF HISTORY OF DELICIOUS DEVILED EGGS

Seit die Menschheit sich erinnern kann, gibt es Eier. Immer wieder stellt sich die endlose Frage: "Was kam das Huhn oder das Ei zuerst?" In Wahrheit spielt all dies wirklich keine Rolle, denn Tatsache ist, dass die Welt sie liebt und sie seit sehr langer Zeit gemocht werden. Eier können auf alle möglichen Arten und Weisen zubereitet werden, aber verteufelte Eier müssen die Präferenz der Region sein. Wie wurden diese ganz besonderen Eier produziert und mit wem?

Zuerst werden wir über die eigene Existenz der Eier sprechen, um den Ursprung der verteufelten Eier selbst zu verstehen. Sie sind sicherlich leicht zu bekommen, in vielen Rezepten verwendet und perfekt für Vegetarier. Tatsächlich gibt es Berichte über Dschungelvögel, die ab 3200 v. Chr. in Indien domestiziert wurden. Ab 1400 v. Chr., kamen schließlich die Römer und domestizierten ihre Vögel. Das Legen von Eiern kam mit der Domestizierung und war für uns alle ein Genuss. Damals aßen die Menschen nicht nur Hühnereier, es gab alle Arten von Vogel- und Säugetiereiern sowie von Alligatoren.

Die Welt kann eigentlich nur vermuten, wann die Verwendung von Eiern beim Backen begann. Die Domestizierung der Vögel hat vermutlich um etwa 6.000 v. Chr. begonnen (wie bereits diskutiert). Historiker wissen, dass die Herstellung von Brot und Kuchen mit Eiern von altägyptischen und römischen Menschen berühmt gemacht wurde. Es wurde als Verdickungsmittel möglicherweise durch die Anwendung von Versuch und Irrtum verwendet. Adelige und Priester in Ägypten hatten Eier in all ihren Gerichten.

Jetzt geht es an den Hintergrund dieser leckeren teuflischen Eier. Obwohl Eier selbst eine sehr rätselhafte Geschichte haben, muss man für verteufelte Eier glauben, dass dasselbe wahr ist. Es gibt keine Details darüber, wie diese entstanden sind. Obwohl Sie behaupten können, dass es etwas war, das im alten Rom konzipiert wurde. Sie wurden den Römern als Andalusien bekannt. Im 18. Jahrhundert wurde das Wort "Teufelseier" geprägt. So wurden die Eier wie im alten Rom gekocht und dann auf Gewürzen serviert. Die Eier wurden mit allem von Wein, Pinienkernen, Sellerie, Fischsauce, Zucker, weißem Essig und Pinienkernen verfeinert. Das ist eine Liste von einigen sehr potenten Zutaten.

Es gab auch gefüllte Eier in mittelalterlichen Kochbüchern. Im Inneren gab es Rosinen, Ziegenkäse, Majoran-Basilikum, Nelken und Zimt. Mit allen Zutaten in der gleichen Mischung, können Sie sich vorstellen, wie diese Eier schmeckten. Ja! Einfach cool! Hart gekochte Eier waren Ende des 16. Jahrhunderts der letzte Schrei gewesen. Dann wurde das hartgekochte Ei im 17. Jahrhundert zu einem Grundnahrungsmittel in den Haushalten.

Es war das 18. Jahrhundert, als das Essen begann, Dinge zu verteufeln. Es waren in der Regel nicht Eier, die am Anfang verteufelt wurden. Es gab zum Beispiel ein bekanntes Geracht, das "devilled" Reis genannt wurde, da es ein feuriges Gericht ist und damit ähnlich den extremen Temperaturen, in denen der Teufel (in der Hölle) residiert.

Die Rezepte mögen alle etwas anders sein, aber meine Begegnungen mit teuflischen Eiern waren bisher alle ziemlich gut. Während es eine zarte, einfache Vorspeise ist, hat es auch einen gewissen geschmacklichen Kick. Also legen Sie diese teuflischen mittelalterlichen Eier auf und streuen Sie das Fett, Zucker, Gewürze.... was auch immer Ihr Herz wünscht. Es ist ein Spiel für alle.

"Deliciously Fluffy Deviled Egg Platter"

* Zutaten: 8 hart gekochte Eier, 4 gehackte Gurken, Salz, Pfeffer, 2 TL Senf Dijon, 1 TL gehackte Petersilie, 1 Tasse Schlagsahne, 2 EL Buttermilch, 1/2 Tasse gehackte Basilikumblätter und 3 EL Mayo.









	
1)


	
Schlagsahne und Buttermilch vermischen. Mit Plastikfolie abdecken und 8 Stunden oder bis dicht bei Raumtemperatur ruhen lassen.













	
2)


	
Schälen Sie die Eier und schneiden Sie diese längs Richtung. Dann die Eigelbe vorsichtig mit einem Messer auskratzen. 4 Dotter in einen Topf und 4 Dotter in einen Becher geben. Legen Sie die leeren Hüllen zurück. Mit einer Gabel auf jeder Schüssel Dotter zerkleinern.













	
3)


	
Legen Sie das Basilikum und den Mayo in eine Küchenmaschine. 2 Minuten mischen. Fügen Sie die Mischung in eine Schüssel Dotter und mischen. Dann mit Pfeffer und Salz abschmecken.













	
4)


	
Die Crememischung (Creme fraiche), Senf, Petersilie und Gurken in die zweite Schüssel mit Dottern geben und mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.













	
5)


	
Füllen Sie 4 der Eiweiße mit der ersten Mischung und füllen Sie dann die anderen 4 mit der zweiten Mischung.













	
6)


	
Genießen Sie mit aller Liebe dieses geheimnisvolle Rezept.











Deviled Eier Rezept

Deviled Eier sind perfekt für eine ungezwungene Urlaubsmahlzeit oder eine Party. Sie scheinen eine beliebte Vorspeise für lustige Abende zu sein. Nichts ist cooler, als eine große Charge zu haben und auf einer Handvoll zu naschen, bevor Sie sie auf der Dinner-Party aufstellen oder sie für ein Picknick abholen. Unten finden Sie ein kurzes und grundlegendes Rezept für teuflische Eier, die leicht ein paar Tage im Voraus gemacht werden können. Also, wenn Ihnen nach einem einfachen, unkomplizierten Rezept ist, das so gut wie jedem schmeckt, dann holen Sie Ihre Zutaten und wir können sogleich loslegen.

Hartkochende Eier

Der erste Schritt, um diese einfachen teuflischen Eier zu bekommen, ist die Eier hart zu kochen. Viele Leute sagen Hartkochen, aber das ist nicht das beste Wort, weil, wie Sie sehen werden, Sie nicht wirklich kochen. Sie werden bei großer Hitze gekocht, bis das Wasser zu kochen beginnt und dann entfernt und stehen gelassen wird, bis es fertig ist. Lassen Sie nie Ihre Eier kochen! Wenn Eier für einige Zeit gekocht werden, können die Dotter hart , grünlich-grau oder unattraktiv werden.

Legen Sie einfach die Eier in eine Pfanne geräumig genug, um sie ohne Gedränge unterzubringen, mit mindestens einem Zoll kühles Wasser zu decken. Zuerst erhitzen Sie das Wasser und die Eier bei großer Hitze, bis sie kochen. Wenn der Siedepunkt erreicht ist, entfernen Sie den Topf von der Flamme, bedecken ihn fest und lassen ihn 15 Minuten stehen. Davor das heiße Wasser abtropfen lassen und 5 Minuten unter kaltem Wasser laufen lassen, um den Kochvorgang zu stoppen. In diesem Stadium wirden die Eier in den Kühlschrank gestellt, um für ein paar Stunden abzukühlen. Es sollte auch das Schälen erleichtern und beschleunigen.

Easy Deviled Eier Rezept


	
12 hart gekochte Eier



	
1/2 Tasse Mayonnaise



	
1 Teelöffel zubereiteter Senf



	
1/4 Teelöffel Salz



	
1/8 Teelöffel Cayenne



	
1 Esslöffel Currypulver





Jetzt ist es an der Zeit, die verteufelten Eier zu machen. Nachdem Sie sie schälen und in der Länge halbieren, entfernen Sie die Eigelbe und legen Sie sie in eine Schüssel. Dieser Schritt ist optional, aber um sie wirklich gut zu bekommen, sollten Sie die Eigelbe durch ein Handsieb laufen lassen. Dies macht das Ganze teuflisch cremig. Zuerst alle anderen Zutaten zu den Dottern hinzufügen und gut kombinieren.

Der letzte Schritt ist es, die Mischung zu nehmen und in einen Behälter für die Konservierung von Lebensmitteln zu legen. Was ihr tun müsst, ist ein Loch in der Ecke der Tüte zu schneiden und die Eigelbmasse in der weissen Mitte der Eier zu schälen. Dies ist der schnellste und sauberste Weg, um die verteufelten Eier bereit für die Lieferung zu bekommen.

Man kann eine Vielzahl von Varianten ausprobieren, ich finde dieses Rezept ist die beste Art, um teuflische Eier zuzubereiten. Es ist einfach zu machen, nehmen Sie sich einfach ein paar Minuten, abzüglich der Garzeit für die Eier und lassen Sie sie abkühlen, bis sie schälen.

Versuchen Sie dieses leckere und einfache teuflische Eier-Rezept, wenn Ihre Familie zum nächsten Mal auf Besuch kommt.


REZEPTE 11

GRANOLA BARS

Hausgemachte Müsliriegel sind jeden Tag ein genussvoller Leckerbissen – als Teil einer nahrhaften Mahlzeit, eines Nachmittagssnacks oder eines Lunchbeutels. Hausgemachte Rezepte machen Müsliriegel so viel herzhafter und sicherer, noch dazu sind sie billiger als handelsübliche Müsliriegel. Eigene Erstellung von Grund auf geht wirklich schnell. Sie können aus einer breiten Palette von Rezepten in Kochbüchern, Lebensmittelmagazinen oder Internet-Rezepten wählen.

Jeder liebt Müsliriegel, aber haben Sie bemerkt, dass sie so einfach und kostengünstig zu Hause zu machen sind? Bei der Herstellung von hausgemachten Müsliriegeln können Sie den Geschmack und die Textur nach Ihrem eigenen Geschmack verändern und Sie können sie so schmackhaft oder dekadent machen, wie Sie möchten. Das Rezept ist sehr einfach und braucht nur ein paar Minuten Vorbereitung, ehe die Riegel bereits in den Ofen wandern können. Am Ende haben Sie ein großes Tablett mit köstlichen Leckereien, die Sie für mindestens eine Woche aufbewahren können.

Müsliriegel bestehen aus einer grundlegenden Mischung aus Hafer, Stärke, Süßstoff, Fett und zusätzlichen Zutaten wie; getrocknete Früchte, Mandeln, Bohnen, Gewürze, Schokoladenchips, Brezelstücke, kokosflockige Kokosnuss oder gepuffte Körner. Indem Sie sie selbst entwerfen, können Sie genau das auswählen, was Sie darin haben möchten und wie viel Sie darin haben möchten. Sie können Ihre eigenen Lieblings-Kombinationen von Aromen wählen, oder Sie können die Kombinationen von Aromen von Ihren Lieblings-Marken klonen. Sie können völlig neue Aromen und Texturen produzieren, indem Sie mit Zutaten spielen.

Die Verwendung verschiedener Zutaten wie Popcorn, Brezeln oder aufgeblasene Körner können das Erscheinungsbild der fertigen Riegel auf frische und unvorhergesehene Weise verändern. Sie können auch Zutaten leicht anwenden, um das Endergebnis anzupassen, zum Beispiel indem Sie keine Schokoladenchips auf die Mischung auftragen, anstatt darauf zu warten, dass das fertige Tablett aus dem Ofen kommt und die Chips über die Oberseite des Granolas kippen. Die übrig gebliebene Hitze aus dem Müsli wird die Schokoladenchips leicht schmelzen und Sie können dann die Schokolade dünn über die Oberseite der Granola streuen. Die Schokolade wird wieder aushärten, wenn das Müsli abkühlt, so dass Sie einen schokoladenbeschichteten Müsliriegel, anstatt eine Müsliriegel mit Schokoladenchips im Inneren bekommen. Auch wenn die Zutaten die gleichen sind, nur modifizieren, wo Sie die Schokolade hinzufügen macht den Geschmack bereits besonders.

Bio-Granola-Riegel sind ideal für Gluten-Intoleranz, Milchallergien, Protein-Allergien und Soja-Allergien. Egal, ob Sie eine Lebensmittelintoleranz oder Allergie haben, es ist einfach, die Lebensmittel wegzulassen, die Sie stören. Wenn Sie Kinder haben, können Sie einen leckeren und nahrhaften Snack für ihre Lunchtaschen machen oder wenn Sie eine Alternative zu übermäßig süßen Schokoriegeln wollen, können Sie kleine Mengen Schokolade wie Mini-M & Ms einwerfen und sie zu einer Müsli/Süßigkeiten-Mischung machen, die sowohl für Sie als auch für Ihre Kinder geeignet ist.

Die Qualität der hausgemachten Müsliriegel im Vergleich zu der gekauften im Laden ist, dass Sie die häufig verwendeten künstlichen Farben, Füllstoffe, Zusatzstoffe und Konservierungsstoffe von professionell verpackten Produkten vermeiden können. Sie sollten entspannt erkennen, dass es sowohl sicher als auch gut für Ihre Familie ist, hausgemachte Snacks zu genießen und dabei das Beste aus Ihrem Essensbudget herausholen.

Die Granola Bars gibt es in vielen verschiedenen Arten und Geschmacksrichtungen. Manche sind chewy; manche sind knackig. Andere haben lange Produktlisten und einige haben nur eine Handvoll an Zutaten.

Der Schlüssel ist, ein Rezept zu finden, das zu Ihrem Geschmack und Ihren Vorlieben passt. Es ist wichtig zu beachten, dass Rezepte eine Referenz sein sollen, Sie sich also bei der Herstellung hausgemachte Müsli Bars fühlen und verschiedene Varianten ausprobieren können. Wenn ein Rezept Rosinen enthält, und Sie mögen lieber getrocknete Kirschen, ist es kein Problem diese zwei Zutaten zu tauschen. Backen soll angenehm und einfallsreich sein, wenn es für die Substitutionen sinnvoll ist, wie eine Art von Frucht oder Nuss zu einer anderen.

Wenn Sie sich jemals gefragt haben, wie man Müsliriegel macht, werden Sie beeindruckt sein, wenn sie merken, wie leicht es ist, diese selbst herzustellen. Hausgemachte Müsliriegel-Rezepte, wie viele Bar-Cookie-Rezepte, sind sicherer und schneller. Die meisten enthalten getrocknete Früchte und Nüsse.

Vor einiger Zeit erzählte mir ein Freund von den gesundheitlichen Vorteilen von dunkler Schokolade, und wie er Fan von ihr wurde, als er  ein großartiges Granola-Rezept mit dunkler Schokolade ausprobierte. Ich kaufte die Bälle und die Quadrate und die Kreise. Halbsüße Schokoladengerichte haben weniger Fett und Zucker als manche andere Schokoladenmarken und erfüllen auch meine Begierden; schließlich ist dunkle Schokolade ein modernes Gesundheitsfutter. Überzeugen Sie sich selbst! Kein Witz.


	
1/3 c. Safloröl



	
1 c. wilder, roher Honig



	
1/2 TL Salz



	
1/2 TL Vanilleextrakt



	
5-6 c. altmodischer Haferwalz (nicht sofort)



	
1 c. Weizenkeime



	
2 c. ungesalzene Kürbiskerne



	
1/2 c. Walnüsse oder Cashews



	
1/2 c. brauner Zucker (optional)



	
1 c. halbsüße Schokoladen-Morsels



	
2 c. goldene Rosinen oder andere getrocknete Früchte





Backofen auf 300o F vorheizen und zwei, 12"x 18 "rimierte PergamentpapierBackblätter vorheizen, dann mit Antihaft-Kochöl sprühen.

Getrocknete Lebensmittel vermischen: Gerste, Weizenkeime, Kürbiskerne, brauner Zucker und Nüsse.

Kombinieren Sie den Honig (in diesem Gericht können Sie fast jeden Honig verwenden), das Safloröl und Salz in einem flachen Topf bei mittlerer Hitze. Hier ist ein Trick: Wenn Sie den Mischbecher, den Sie verwenden, vorsichtig mit dem Zucker ölen, wird er schnell herauskommen.

Die Mischung aus Honig wird feucht genug sein, um sie flüssig dazugeben zu können. Vanille hinzufügen und dann mixen. Gießen Sie die feuchte Mischung von Honig über die Hafermischung und Schneebesen, bis alles gut pulvrig durchmischt ist.

Die Mischung auf die vorbereiteten Backbleche legen und rösten, etwa 35 Minuten. Im 15-Minuten-Takt umrühren, bis sie geröstet und dunkelgolden gefärbt sind. Achten Sie sorgfältig darauf, Flammen zu stoppen. Granola sieht erst knusprig aus, wenn sie sich absolut abkühlt.

Wenn Sie Ihren einfachen Rezept-Prototyp finden, werden Sie auf dem Weg zu einem leckeren hausgemachten nahrhaften Snack sein, den Sie Tag oder Nacht zu jeder Zeit genießen können.


REZEPTE 12

THAI SAUCE, PAD THAI REZEPT UND THAI CURRY REZEPT

Zwei Artikel bilden das Geheimnis der thailändischen Küche: Thai Kräuter und Thai Sauce. Kräuter sind alles über den Duft, aber die Sauce kommt aus dem köstlichen Bewässerungsgeschmack. Köstliche thailändische Gerichte kommen aus großen Recettes von Thai-Sauce. Wenn Sie die richtige Mischung haben, sind Sie auf dem Weg zu tollen Thaigerichten.

Schauen Sie auf den Tisch Ihrer Nachbarn, wenn Sie sich das nächste Mal in einem thailändischen Restaurant wiederfinden. Oft in diesen Gerichten, finden Sie kleine zusätzliche Thai-Saucen, es sei denn, Ihr spezielles Thai-Restaurant serviert Nicht-Thais im Besonderen. Je mehr Thaisaucen Sie an Tischen sehen, desto authentischer wird thailändisches Essen. Es ist in der Regel eine positive Sache, wenn solche Saucen auf den winzigen Tellern schön schmecken. Sie können davon ausgehen, dass die anderen Saucen tatsächlich aus Saucenrezepten stammen, die gut produziert sind. Am besten noch, Sie wissen, dass dieses Restaurant ziemlich authentisch ist, wenn Sie Gewürze mit Thai-Sauce auf der Speisekarte sehen. In der thailändischen Küche geht es darum, Gemüse, Zutaten und Saucen zusammenzubringen. Es gibt keinen besseren Weg als Thai-Sauce, um alle starken Aromen zu vereinen. Thai-Saucen sind in zwei Kategorien unterteilt: Saucen zum Essen und Sauce zum Dippen.

Thai Saucen:

Sauce aus dem Tauchbad


	
Prik Naam Pla (in Scheiben geschnittener Chili und Limettensaft Fischsauce) - eine Sauce, die zu fast jedem Reisgericht passt.



	
Prik Naam Som (Chili & Essigsauce)-Gewürz zum Würzen von Nudeln



	
Naam Prik Pao (geröstete Chilipaste)-Gewürz, die in einer Reihe von Gerichten (Suppen, Salate, Rührfritten) verwendet werden. Einige Thais verwenden Nam Prik Pao als Marmeladen-Ersatz für Toastbrote.



	
Aa-jaad (gepflückter Gurkensalat)-fantastische gebratene Fischkuchen Sauce aus dem Tauchbad, Satay und andere gebratene Vorspeisen



	
Naam Jiem Saate (Erdnusssauce) – eine der beliebtesten Saucen Thailands. Die Erdnusssauce schmeckt so hervorragend, dass sie nicht nur für Satays als Sauce zum Dippen verwendet wird, sondern auch als Salatdressing, Ersatz für Pizza-Sauce, Ersatz für Pad Thai-Sauce und vieles mehr. Der Amerikaner sollte es "What Milk" Sauce nennen, welche Mahlzeit auch immer ansteht, die Erdnusssauce passt fast überall dazu.



	
Naam Jiem Talay (Seafood Sauce) -Sie haben es erraten, richtig. Naam Jiem Talay ist eine  Sauce aus dem Tauchbad, die Ihren Wünschen nach Meeresfrüchten entspricht. Diese Sauce ist vollmundig und eine wahre Geschmacksexplosion. Sie ist eine starke Mischung aus würzig, sauer, salzig und süß.



	
Naam Jiem Buoi (Pflaumensauce) -beliebt bei Kindern und denen, die nicht in der Lage sind, würziges Essen zu verdauen. Nam Jiem Buoi ist perfekt für jede Form von gebratenem Reis.



	
Jig Choe (Vinaigrette Sojasauce)- wird verwendet, um heiße und saure Suppe zu machen, besonderes auch bei der Zubereitung von Dim Sum sehr beliebt.



	
Naam Jiem Gai (Sauce zum Hähnchentauchen) -weiche, würzige Sauce. Großartig mit BBQ Huhn



	
Naam Jiem Seir Rong Hai (Cry Tiger Sauce)-Crying Tiger ist eines der beliebtesten amerikanischen Gerichte. Rindfleisch mit Sauce aus dem Tauchbad, bestehend aus Fischsauce, gemahlenem gebratenem Reis, Chili, Sojasauce und Limettensaft.



	
Pla nam (Fischsauce) - um würzigen Geschmack hinzuzufügen. Wird verwendet, um Suppen oder Saucen zu verfeinern. In Gerichten wie Tom Yum (heiße und saure Suppe), Tom Kah (Kokossuppe) und Pad Krapow (Rührbraten, heiliges Basilikum) finden Sie Fischsauce.



	
Nam Som Sai Choo (Essig) - für bitteres Aroma.



	
Thai Pad Sauce- wird besonders für Pad Thai sehr gerne verwendet.



	
Phu Khao Tong (Sojasauce mit grünem Deckel) -Sojasauce mit Geschmack. Eine der essentiellen Saucen, die viele Thai Rührbraten Sauce Rezepte enthalten.



	
Siehe Dum (Süße schwarze Sojasauce)- zur Herstellung von Pad See iew (Gebratener chinesischer Brokkoli und Fleischnudel). Khao-Mun-Khai-Zutat (Broiled-Hühnchen-Fleisch über aromatisiertem Reis), die Sauce • Siehe Khao view (leichte Sojasauce)-Essenz-Sauce in anderer Dip-Sauce.



	
Tammarinsaft - eine Hauptzutat in Thai-Pad-Sauce. Enthalten in etwas Dip-Sauce und Thai Khang Som Suppe (Sauertammarin-basierte Brühe)



	
Oyster Sauce-Zutat in vielen thailändischen Stir Fry Sauce Rezettes wie süß und sauer Fry Swirl.



	
Currypaste- Es gibt gemeinsame Kräuter und Gewürze in beiden Currypasten, aber in unterschiedliche Proportionen.





Auf die verschiedenen Thai Curry Rezepte kommen wir später noch zurück.


	
Grüne Currypaste



	
Gelbe Currypaste



	
Rote Currypaste



	
Mussamun Currypaste



	
Chu chee Currypaste



	
Panang Currypaste



	
Khua Kling Currypaste (Südthailändisches Essen)



	
Khang Pa Currypaste (nicht beliebt im Ausland)



	
Khang Som Currypaste (nicht beliebt im Ausland)





Wie oben klargeschrieben, ist der Großteil der thailändischen Küche auf Thai-Sauce angewiesen. Wenn Sie die Saucen kombinieren und ausgleichen, sind sie völlig unterschiedliche Gerichte.

Auch die gleichen Rezepte machen einen großen Unterschied im Geschmack, mit unterschiedlichen Proportionen. Deshalb sind Soßenrezepte das Geheimnis, um anständiges thailändisches Essen von exzellenter thailändischer Delikatesse zu unterscheiden.

Wie ich sagte: "Wenn du die richtige Mischung hast, bist du auf dem Weg zu großartigen thailändischen Kochkünsten."

Wer liebt Kochen in Thai?

Wir! Und wir hoffen, dass Sie das auch tun - oder zumindest hoffen wir, dass Sie es bald tun werden! Wie auch immer, Local Thai Food wird nur von wenigen von uns Einheimischen hier in Südkalifornien betrieben und wir würden uns freuen, es Ihnen zu servieren!

Welches Essen für Thais?

Das ist ein großes Thema. Nun, das ist ein perfekter Kommentar hier: Wir bevorzugen thailändische Küche. Okay, wir lieben thailändisches Essen wirklich. Und wir lieben Thai-Essen so sehr, dass wir denken, dass Sie es auch genießen werden. Und so ist es unsere Mission, jedem, der thailändisches Essen liebt, oder jedem, der das Essen im Allgemeinen liebt, eine einfache und bequeme Möglichkeit zu bieten, das Essen zu finden, das er liebt.

Was lokales Thai Essen?

Die Antwort ist ganz einfach: würziges und leckeres thailändisches Essen, man kann es so nah riechen! Okay, vielleicht nicht nah genug, aber nah genug, um sich mit fantastischem Essen zu stopfen.


RECIPES 13

GESUNDE DESSERTS

Ich muss gestehen, dass ich sehr skeptisch war, als ich zum ersten Mal auf die Vorstellung stieß, dass man die Grundzutaten von Banane und Flax in Kekse verwandeln würde. Wie wird ein Keks ohne Mehl, Backpulver oder Keksteig gebacken? Da ich in meiner Ernährung versuche, diese Zusatzstoffe zu beseitigen und frei von Gluten und gebratenen Lebensmitteln bleiben möchte, klingt dieser Vorschlag zu vielversprechend, um wahr zu sein. Natürlich war ich sofort interessiert daran, mehr darüber zu erfahren.

Zu behaupten, dass meine ersten Versuche, einen Cookie mit Bananen von Grund auf zu produzieren, ein gescheitertes Experiment waren, ist eine Untertreibung. Viele Websites sagen Ihnen, sie für 10-11 Minuten zu backen. Das hat nie funktioniert. Ich hatte auch immer wieder Probleme mit einem extrem flüssigen Teig. Nach einiger Zeit glaubte ich, dass Cookies ohne die üblichen Zutaten einfach nicht gelingen würden.

Der Eureka-Moment ereignete sich jedoch kürzlich in meiner Küche. Und mit ein paar Geheimnissen und Anpassungen an bestehende Rezepte, kann es Ihnen genauso gehen.

Was Sie für den perfekten Teig brauchen:


	
3 reife Bananen



	
5-6 Teelöffel Leinsamenmehl (Ich benutze Bob es Red Mill)



	
4-5 Esslöffel Honig



	
2-3 Esslöffel Eiweiß (DIES ist die geheime Zutat)





Die Bananen in eine glatte, gleichmäßige Konsistenz mit einer Gabel und/oder Schneebesen einrühren. Wenn dies manuell durchgeführt wird, ist es möglich, kleine Stücke im Teig für noch schmackhaftere Cookies zu lassen. Fügen Sie die restlichen Zutaten hinzu, dann fügen Sie ein wenig weißes Ei dazu. Das wird das Problem eines der Konsistenz lösen.

Der nächste Trick ist, gefettetes Pergamentpapier mit nativem Olivenöl extra zu verwenden. Nehmen Sie ein Papiertuch und reiben Sie das Öl darauf, dann gleichmäßig auf Pergamentpapier streuen. Mit dieser Papierlinie eine 13 x 9 Aluminium Backform.

Halten Sie schließlich die Backtemperatur und die Garzeit genau im Auge. Ich hatte kein Glück mit Rezepten für 12 Minuten Backen bei 350 Die Kekse waren fast nie fertig. Nach einigen Versuchen stellte ich fest, dass 375 und 35 Minuten die richtigen Zahlen waren. Löffeln Sie den Teig einfach in dünne, gleichmäßig verteilte Hügel und backen Sie diese für etwa 35 Minuten unbedeckt auf dem mittleren Ofengestell.

Die Kekse können unglaublich knusprig bei 40 Minuten und darüber hinaus werden, so verfolgen Sie sie sorgfältig, damit sie Ihrem Geschmack entsprechen. Wenn sie fertig gebacken haben, müssen die Kekse für 20 Minuten in der Pfanne und auf dem Herd abkühlen.

Folgen Sie diesen einfachen Geheimnissen und Sie werden Cookies haben, die unglaublich lecker (und erstaunlich gesund) sind. Die oben genannten Proportionen machen etwa 15-20 Cookies. Für kleinere Chargen verwenden sie 1,5 Teelöffel Leinsamenmehl für je eine Banane. Und denken Sie immer daran, etwas Eiweiß zu verwenden! Dieses Rezept ist leicht zu meistern, und am Ende haben Sie ein köstliches, getreidefreies, Dessert, eine Menge Kalium und Omega-3 enthaltet und völlig frei von verarbeiteten Lebensmitteln ist..

Außerdem habe ich noch kein Kind kennengelernt, das diesen Cookies widerstehen kann. Glückliches Backen!

Bananen-Leinsamen-Cookies sind auch sehr vielseitig für einige zusätzliche Aromen und Zutaten.

Machen Sie gesündere Schokolade Chip Cookies

Ist es möglich, sich mit gesunden Schokoladen-Chip-Cookies zu verwöhnen, die von Zeit zu Zeit gut schmecken? Sicher, und um es zu zeigen, habe ich ein Dutzend Rezepte für gesunde Schokoladen-Chip-Cookies ausgewählt.

Die meisten "ausgewogenen Kekse" schmecken nicht so gut, also glaube ich nicht, dass sich die Kalorien lohnen.

Nach einem Leben voller Gewichtsprobleme entdeckte ich, dass ich hin und wieder lieber ein kleines, leckeres Plätzchen als einen Haufen geschmackloser Ersatzstoffe haben würde, obwohl sie gesund sein sollen. Ich bin ein Überlebender der "Snackwells"-Ära, in der ich irgendwie ohne Reue davon überzeugt wurde, dass ich Tonnen solcher geschmacklosen Wunder essen sollte. Ich schaffte es, Gewicht zu gewinnen, obwohl ich null Befriedigung bekam!

Ich bin jetzt reif und ein bisschen schlauer. Ich weiß, das gute Ernährung das A und O ist. Also suche ich nach Heilmitteln, wenn es um Ablässe geht, die meinen Geschmacksknospen gefallen werden, also meinem Bedürfnis nach ausgewogener Güte.

Es ist wichtig zu beachten, dass ein Cookie mit Schokoladenchips ein Genuss ist. Man sollte diesen langsam verzehren und genießen. Es kann nie ein völlig nahrhaftes Produkt sein, und kann nur zu gut gemacht werden, bevor es beginnt, seine Üppigkeit zu verlieren.

Wie macht man Chocolate Chip Cookies gesünder?

Es gibt eine Menge Dinge, die Sie tun können, um Cookies gesünder zu machen und ihre Qualität zu verbessern. Hier sind ein paar meiner Favoriten: verwenden Sie weniger Fett oder einen gesunden Fett-Ersatz. Ersetzen Sie Teile des Fettes mit Apfelsauce oder Joghurt. Ersetzen Sie das ganze oder einen Teil des Mehls mit Vollkornmehl. Fügen Sie einige Bohnen, Mandeln, Samen und/oder getrocknete Früchte hinzu. Fügen Sie etwas gemahlene Leinsamen hinzu. Verwenden Sie dunkle Schokoladenchips. Ersetzen Sie den ganzen oder einen Teil des Zuckers mit einem natürlichen Süßstoff wie Honig oder Ahornshirup.

Ein gesundes Obst oder Gemüse wie in Scheiben geschnittene Zucchini, pürierte Bananen oder Kürbispüree kann man auch beifügen.

Mandelbutter Schokolade Chip Cookies Rezept Macht etwa 24 Cookies Diese Cookies haben viel mit ihnen-niedrig in Kalorien zu tun, frei von Milchprodukten, frei von Gluten, einfach und lecker. Wir mischen einfach mit nur 6 Zutaten und Sie können üppige, feuchte Schokoladenchip-Cookies aus dem Ofen in 30 Minuten oder weniger essen. Sie fragen nach Sucanat-dehydriertem Rohrsaft- aber dann können Sie einfachen braunen Zucker verwenden.


	
1 Tasse Mandelbutter



	
3/4 Tasse Sucanat



	
1 großes Ei



	
1/2 Teelöffel Backpulver



	
1/4 Teelöffel Meersalz



	
3 Unzen dunkle Schokolade (mindestens 70%), in kleine Stücke zerbrochen





Backofen auf 350F vorheizen. Bedecken Sie Pergamentbackbleche oder Silikonliner.

In einer mittleren Schale die Mandelbutter, Sucanat, Zucker, Backpulver und Salz einrühren, bis sie vermischt sind. Die Süßigkeitenstücke einrühren, bevor Sie sie in der Mischung kombinieren.

Formen Sie kleien Cookies aus Keksteig auf dem Blech und lassen sie etwa 2 Zoll zwischen an Platz  den zwischen den Keksen. 10 bis 12 Minuten backen oder bis leicht gebräunt. Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten auf Backblechen abkühlen, dann Kekse für weitere 15 Minuten auf einer kalten Oberfläche abkühlen lassen.


RECIPES 14

PICKLES-PICKLED Gemüse für SALATE.

Mein Lieblingsgemüse sind englische Gurken, Karotten und Blumenkohl für diese frischen und herzhaften Gemüsegurken. Sie sind in Stücke geschnitten, mit einem schönen weichen sauren Geschmack, sehr fein eingelegt. Perfekt als Fingerfood für lässigen Spaß, sie halten im Kühlschrank für bis zu einer Woche.

Ich habe diese immer gemacht und verschiedene Mengen an Gemüse verwendet, so dass ich keine festgelegte Zutatenformel habe. Ich biete die grundlegende Anleitung und Sie werden von individuellen Geschmäckern geleitet werden. Ich mag süße Gurken, Sie vielleicht nicht. Ich mag den Geschmack der Beiz-Würze, Sie vielleicht nicht.


	
Die Karotten werden gut gewaschen und in etwa 21 x 2 cm dicke Stücke geschnitten.



	
Der Blumenkohl wird in winzige Blüten aufgespalten.



	
Das ganze Gemüse wäre so frisch wie möglich.



	
Werfen Sie die gekochten Karotten und Blumenkohlblüten in leicht kochendes Wasser, bevor das Wasser zum Kochen zurückkehrt, abtropfen lassen und dann in einen anderen Kaltwasserbehälter legen, um den Siedevorgang zu vermeiden. Dies wird Par-Boiling genannt und sie sind knusprig, halb gekocht und bereit, danach gegessen zu ewrden.



	
Englische Gurken werden geschält, in Stücke geschnitten oder in dünne Scheiben geschnitten, mit Salz gewürzt, um überschüssige Feuchtigkeit zu eliminieren und nach etwa 10 Minuten abgelassen, bis sie weich geworden sind.



	
Beizenpaste für Gurkenscheiben: heißes Wasser, Zucker und Essig nach Geschmack mischen und über die Scheiben der Gurke gießen. Es kann nur leicht süß-sauer sein, weil Sie einen Salat kochen und keine echte Gurke. Es wird im Kühlschrank in der Beizsauce für etwa eine Woche haltbar sein.



	
Pökelmischung für Karotten und Blumenkohl: Wasser, Zucker und Essig zusammen in demselben Verhältnis wie in Schritt 3 kochen und dann Pökelgewürz auftragen, den Herd abschalten und die Mischung bis zum Zarten steil laufen lassen. Dann verschütten Sie die Karotten und den Blumenkohl und kühlen Sie bis zu einer Woche in ihrer Sole.





Hinweis: Diese fein eingelegten Gemüsesorten behalten ihren Geschmack und sind sehr verlockend. Sie sind besonders schmackhaft als Snack-Platten für Cocktail-Partys oder Veranstaltungen wie PTA-Meetings und Hochzeiten.

Egal zu welchem gesellschaftlichen Ereignis Sie eingeladen sind, jeder wird sich freuen, wenn Sie dieses leckere Gemüse als Snack mitbringen!

Die Scheiben eingelegter Gurken sind perfekt für Wurst-Sandwiches, können aber auch zu einem grünen Salat hinzugefügt, oder allein als Salat gegessen werden.

Brot und Butter Gurken

Wenn Sie einen nahrhaften Snack wollen, der einfach zu machen ist und fantastisch schmeckt, versuchen Sie, Gurken mit Brot und Butter zuzubereiten.

Das süß-saure Essen ist absolut wunderbar. Die perfekte Mischung aus Zutaten macht es absolut appetitlich und lecker. Sie können die Gurken direkt aus der Flasche essen oder sie als Sandwich oder Hamburger Toppings verwenden. Pasta-Salate und kaltes Rindfleisch mit diesen Gurken gemischt, wird auch gut schmecken.

Viele Geschäfte verkaufen Gurken aus Brot und Butter; im Laden finden Sie sie leicht verfügbar in luftdichten Dosen. Sie können diese Gurken mit viel Leichtigkeit aber auch selbst herstellen. Im Folgenden finden Sie einfache Maßnahmen, die Ihnen zu, die feinsten süßen und sauren Gurken zu machen.

1. Bereiten Sie die benötigten Zutaten vor.

Süße und saure Gurken enthalten Gurken, Tomaten, Essig, Beizöl, Kurkuma, Senfsamen, Selleriesamen und ein paar Eiswürfel.

2. Die Gurken in dünne Scheiben schneiden und die Pfanne vorbereiten.

Kombinieren Sie die Zwiebeln und die in Scheiben geschnittenen Gurken in einem Metalltopf. Verteilen Sie großzügige Mengen an Beizsalz auf das Gemüse, um den Geschmack zu verbessern. Dann Eiswürfel auf die Oberseite legen, damit die Gurken knackig werden. Bedecken Sie das Ganze und stellen Sie es für mehrere Stunden beiseite. Dieser Salzlake-und Knusperprozess kann über Nacht dauern, bis die Gurken sich optimal entfaltet haben.

3. Mischen Sie mit den restlichen Komponenten.

Nach dem Solen überschüssige Flüssigkeit abziehen und die Gurken knusprig machen. Dann das Gemüse reinigen und waschen. Legen Sie die Gurken, Zwiebeln und andere Zutaten in einen großen Kochtopf. Kochen Sie bis zum Beinahe-Kochen. Bevor Sie die Mischung kochen, stellen Sie sicher, dass Sie die Gurken steppen. Schalten Sie die Hitze ab und lassen Sie die Zutaten für eine Laune abkühlen

4. Geben Sie die Zutaten in einen Topf.

Wenn der Essig und der Zucker geschmolzen sind, fügen Sie ihn in die Bratpfanne ein. Werfen Sie die Zwiebel und die Gurken hinein. Geben Sie am Ende eine kleine Lücke auf. Dann stellen Sie die offenen Gläser in einen Whirlpool. Der Kreislauf der Heißkannen zerstört jeden Organismus im Behälter. Dann bedecken Sie die Gläser und stellen sie für mehrere Tage in den Kühlschrank.

Wie alle anderen Arten von Gurken, brauchen auch Brot und Butter Gurken einige Zeit, um ihren Geschmack zu entfalten. Verwenden Sie das fertige Produkt für beliebte Lebensmittel wie Hamburger, Tacos, Salate oder gefrorenes Rindfleisch. Sie werden wahrscheinlich den süßen und sauren Geschmack des Rezepts genießen, der empfindliche Geschmacksknospen ansprechen sollte.

Sie können auch die Gurken einfach essen, was einen herzhaften Snack ermöglicht, der kalorienarm ist. Gewichtsbeobachter und gesundheitsbewusste Personen werden es lieben, auf der Zucker- und Essigmischung auf den knusprigen Gurken zu knabbern. Versuchen Sie, Gurken für Brot und Butter zu machen, indem Sie den einfachen Schritten folgen, die in diesem E-Book dargelegt sind. Sie werden auf jeden Fall eine einfache Zeit haben, um einen lustigen Snack zu machen, den die ganze Familie genießen wird.

Ich weiß nicht, wie es dir geht, Daikon, Karotte & Gurken-Salat, aber Japan ist wie harte Arbeit, Hingabe und Technologie für mich, aber ich fand gerade heraus, dass ihr Essen genauso süß ist. Die japanische Küche ist reich an Proteinen, da die Hauptnahrungsquelle aus dem Meer stammt. Versuchen Sie das Rezept unten und ich weiß, dass Sie es genießen werden.

Zutaten:


	
450g (1 lb) Daikon, geschält und in dünne Längen geschnitten (ca. 3 Tassen), in kaltem Wasser für 10 Min. eingeweicht und anschließend abgelassen



	
Kleine japanische Gurken oder Beizgurken (Gurken in lange, dünne Streifen geschnitten. Hören Sie auf, bevor die Samen erreicht werden. (ca. 2/3 Tassen)



	
1 kleine Karotte



	
1 kleine Zwiebel



	
Noriblätter, leicht geröstet, halbiert und entwässert



	
3 Teelöffel schwarze Sesamsamen





Zutaten für das Dressing:


	
2 Esslöffel Sojasauce



	
2 Esslöffel mirin



	
1 Teelöffel weißer Zucker



	
2 Esslöffel Reisweinessig



	
1 Teelöffel Dashi Pulver in 1 Esslöffel Wasser gelöst





Zubereitungsmethode:


	
Mischen Sie alle Zutaten in einer großen Schüssel und stellen Sie diese anschließend beiseite, um die Sauce zu machen.



	
Um Salat zuzubereiten, werfen Sie die Daikons Zwiebelscheiben in eine mittlere Schüssel, stapeln Sie das tosemierte Gemüse hoch auf einem mittleren Servierteller, gießen Sie das vorbereitete Dressing unmittelbar vor dem Servieren über den Salat und toppen Sie das Ganze mit gerösteten Noriblättern und Sesam-Samen.





Bemerkungen:

Eine Art von Algen in dünne Blätter gepresst und gebacken (yaki nori) oder gewürzt mit Sojasauce (ajitsuke nori). Es wird in 23 x 17 cm (9 x 7 In) Blätter verkauft und in der Regel in Bündeln von 10 verpackt. Ajisuke nori wird als Vorspeise serviert, während Yaki Nori mit Reis serviert wird.

Dashi-Pulver

Es ist das Äquivalent des westlichen Suppenpulvers. Es wird normalerweise als Dashi Fischbestand verwendet und ist als grundlegende Würze in vielen japanischen Rezepten zu finden.

Leckere Eier-Rezepte

Eier sind köstlich, unglaublich vielseitig und sehr gesund, wenn sie in Maßen gegessen werden. Heute macht der EZ Cracker Egg Separator das Eierkochen einfacher als je zuvor. Er verwendet einen innovativen Mechanismus, der Ihnen hilft, Eier in Ihrem Essen zu brechen, ohne ein Durcheinander zu machen oder später Eierschalen in Ihrem Essen finden zu müssen. Oft kommt der EZ Cracker mit einer Erweiterung, so dass Sie entweder das Eigelb vom Weißen trennen oder die Schalen von einem hart gekochten Ei entfernen können.

Hier sind einige leckere und herzhafte Eierrezepte, die Sie heute probieren sollten.

Rancheros Eier

Huevos Rancheros sind ein köstliches mexikanisches Frühstück, das sich leicht für viele verschiedene Variationen eignen kann. Dieses Rezept ist nur eine Richtlinie. Fühlen Sie sich frei, Toppings zu beseitigen oder fügen Sie ein paar neue hinzu, wie es Ihnen beliebt.


	
2 Eier



	
1 weiche Tortillaschale



	
1/2 Avocado, in Scheiben geschnitten



	
Gebratene Bohnen



	
Geschredderter mexikanischer Käse



	
Sauce



	
Saure Sahne



	
Öl- oder Kochspray





Beginnen Sie mit der Beschichtung des Bodens einer Pfanne mit ein wenig Öl oder einem Spritzer Kochspray. Erhitzen Sie es auf hoher Stufe für ein paar Sekunden, und dann schlagen Sie zwei Eier direkt in die Pfanne. Während diese anfangen zu braten, legen Sie die Tortilla auf einen Teller und verteilen Sie die gebratenen Bohnen darauf. Etwas geschredderten mexikanischen Käse darüber streuen und in die Mikrowelle werfen, bis der Käse schmilzt.

An diesem Punkt werden Sie die Eier umdrehen wollen. Sie können einen Spachtel herausholen und dies tun, aber was für einen Spaß würde das machen? Wenn Sie die richtige Menge an Öl verwendet haben und der Boden des Eis genug gekocht ist, sollten Sie in der Lage sein, die Pfanne zu schütteln und das halb gebratene Ei ein wenig bewegen, ohne es zu trennen. Schütteln Sie es ein wenig, um es aufzulockern und versuchen Sie dann, es in die Luft und auf die andere Seite zu kippen.

Während die andere Seite des Eis kocht, können Sie die Tortilla aus der Mikrowelle holen und beginnen, die Scheiben von Avocado hinzuzufügen. Legen Sie die gebratenen Eier auf die Mitte des Tellers und fügen Sie dann die Salsa und saure Sahne auf der Oberseite hinzu. Lassen Sie es sich schmecken!

Indische Teufelseier

Teufelseier sind eine klassische und köstliche Vorspeise. Dieses Rezept gibt dem traditionellem Rezept einen indischen Twist. Es ist auch ein wenig gesünder als traditionelle teuflische Eier, weil dieses Rezept ohne Mayonnaise auskommt.


	
6 hartgekochte Eier



	
1/2 große rote Zwiebel, gehackt



	
1 TL gemahlener schwarzer Pfeffer



	
1 TL Currypulver



	
3 EL frischer Koriander (auch Koriander genannt), fein gehackt



	
Wenig Öl zum Braten



	
Salz nach Geschmack



	
Chutney als Topping (optional)





Nachdem Sie die Eier hart gekocht haben, schneiden Sie sie in der Längsrichtung und entfernen Sie vorsichtig das Eigelb. Legen Sie das Eiweiß beiseite. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln so lange anschwitzen lassen, bis sie klar werden. Pfeffer, Curry und Koriander unterrühren. Sobald alles gut gemischt ist, fügen Sie die Eigelbe hinzu und vermischen Sie alles, bis es glatt ist.

Beachten Sie, dass wir das Salz noch hinzufügen müssen. Ein wenig Salz ist wichtig für den Menschen, aber wir neigen oft dazu, es zu übertreiben. Schmecken Sie die Mischung an dieser Stelle ab und wenn es bereits schmackhaft ist, können Sie auf das Salz ganz verzichten. Wenn nicht, rühren Sie ein wenig dazu, bis das Gericht Ihrem Geschmack entspricht. Jetzt löffeln Sie die Mischung vorsichtig wieder ins Eiweiß. Toppen Sie alles mit Ihrem bevorzugten Chutney (Mango Chutney ist köstlich!) und servieren Sie es Ihren Liebsten. Viola!

Gebackenes Gemüse Omelett

Omeletts sind gut bewährte Gerichte mit Ei. Sie sind köstlich und offen für alle Arten von Variationen. Hier mischen wir die Dinge ein wenig auf und backen das Omelett, anstatt es zu braten. Backen führt fast immer zu einem fluffigeren und luftigen Omelett. Dieses Rezept erfordert eine Vielzahl an Gemüse, aber fühlen Sie sich frei, kreativ mit ihm zu werden, indem Sie Ihre eigenen Lieblingszutaten hinzufügen. Die untenstehende Zutatenliste ergibt genug Omeletts, um vier Personen zu ernähren.


	
1 Tasse geschredderter Monterey Jack Käse



	
2 Tassen geschredderter Cheddar-Käse



	
2 Tassen Brokkoli, gehackt



	
3 Tomaten, gehackt



	
1 rote Zwiebel, gehackt



	
1 1/3 Tasse Milch



	
1/3 Tasse Mehl



	
1/2 TL Salz



	
4 Eier





Beginnen Sie mit dem Erhitzen des Ofens auf 350 Grad. Dann schichten Sie den Jack-Käse, Gemüse und Cheddar in einer quadratischen Backform. 8"x8x2 ist ideal.

Nun die Eier mit Milch, Mehl und Salz schlagen, bis alles glatt ist und über alles andere gießen. Dann backen Sie die Mischung einfach für etwa 45 Minuten. Überprüfen Sie allerdings nach etwa 30 Minuten, wie die sich die Mischung entwickelt. Zehn Minuten abkühlen lassen und dann servieren!

Dies sind nur einige der vielen Eierrezepte, die mit dem EZ Cracker Egg Separator erleichtert werden. Und denken Sie daran, dass diese Rezepte nur Richtlinien sind. Es gibt keine festgelegten Regeln für das Kochen.

Avocado

Avocado, bekannt als eine der vielseitigsten Früchte, kann entweder gekocht oder roh gegessen werden. In einigen Ländern wie den Philippinen, Indonesien, Vietnam und Brasilien wird Avocado als Dessertgetränk mit Milch, Zucker und Wasser genossen. Mexiko und Mittelamerika genießen diese Frucht als Teil eines Hauptgerichts, das mit Reis, Salaten, Huhn und anderen Fleischsorten serviert wird. Jamaikaner genießen die Avocado mit Brot oder Bulla.

Vegetarische Köche bevorzugen es, Fleisch durch Avocado zu ersetzen, da erstere eine hohe Fettqualität hat. Diese gut schmeckende Frucht ist auch perfekt für die Herstellung von Brötchen und Maki Sushi in Kalifornien. Abgesehen von seiner reichen Textur und Geschmack, ist Avocado auch reich an Kalium, Vitamin B und Vitamin E. Es bietet auch eine starke Quelle an Proteinen und Kohlenhydraten. Auf der anderen Seite sind Avocadoöle reich an Lecithin, Antioxidantien und Vitaminen A und E, die helfen, gesunde und jugendliche Haut zu erhalten. Die in dieser Frucht vorhandenen Antioxidantien helfen, Krebszellen abzuwehren und gleichzeitig die Haut von Falten frei zu halten.

Müssen Sie mit einem limitierten Budget auskommen? Hier ist eine einfache Möglichkeit für Sie, hausgemachte Avocado-Schönheitsprodukte zu genießen. Um eine Avocado-Gesichtsbehandlung zu machen, Sie benötigen 1/2 G nicht-konstante Haferflocken, 1 Tasse pürierte Avocado und 1 bis 2 Esslöffel Honig. Mischen Sie einfach alle Zutaten in einem Mixer bis es glatt wird. Tragen Sie es auf Ihr Gesicht auf. 15 Minuten einwirken lassen, abspülen und mit einem Handtuch abtrocknen. Diese sehr einfache und erschwingliche Spa-ähnliche Hausbehandlung wird Ihre Haut verjüngen und Augenschwellungen reduzieren.

Um eine gründlich gereinigte Haut zu haben, machen Sie eine Avocado Tiefenreinigung. Was Sie brauchen sind 1 Ei, 1/2 Tasse Milch und 1/2 Avocado, die bereits reif ist und geschält wurde. In einer Schüssel das Eigelb schlagen, bis es leicht und schaumig wird. Dann Milch und die Avocado hinzufügen. Tragen Sie es mit Baumwolle auf Ihre Haut, genauso, wie Sie es mit anderen Reinigungsmitteln tun würden und genießen Sie die tiefe Reinigungswirkung. Diese Mischung ist wirksam gegen Schadstoffe und auch gut nach der Reinigung Ihres Gesichts mit Seife und Wasser zu verwenden. Kühlen Sie die Reste, um sie zu erhalten und ein anderes Mal verwenden zu können.
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