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Die Temperaturangaben bei Gasherden vari-
ieren von Hersteller zu Hersteller. Welche Stufe
Ihres Herdes der jeweils angegebenen Temperatur
entspricht, entnehmen Sie bitte der Gebrauchsan-
weisung.



Ein Restaurant im ausrangierten
Speisewagen —

das war der Diner urspringlich in den dreiB3i-

ger Jahren. Heute ist er Kultobjekt, die lang-

gezogene Form des Wagons hat sich erhalten,

und es steht immer noch eine Music-Box in

jedem Diner. Das Essen ist einfach, gut und

nicht teuer, das Ambiente einzigartig! Ein
_echtes Stlck Amerika!




Die Amerikaner nennen ihre Bratkartof-
feln »Hash Browns«.

Zum Sattessen

Zutaten fir 2 Personen:
Far die Hash Browns:
250 g festkochende Kartoffeln
6 Scheiben Bacon

1 kleine Zwiebel

einige Zweige Petersilie
1 EBI. neutrales Ol

1 EBI. Butter

Salz

Pfeffer

Far die Omeletts:

4 Eier

1 EBI. Wasser

Salz

Pfeffer

2 EBI. Butter

» Zubereitungszeit: 35 Minuten
* Kochzeit fur die Kartoffeln:
30 Minuten

Pro Portion etwa: 3000 kJ/730 kcal

Die Kartoffeln in Salzwasser ca. 30 Mi-
nuten kochen. AbgieB3en, etwas abkuh-
len lassen und pellen.

Den Backofen auf 70 °C vorheizen. Eine
schwere Pfanne erhitzen und den Bacon
darin ohne Fettzugabe kroB braten.
Baconscheiben kurz auf Kiichenpapier
legen und dann im Ofen warmhalten.

Kartoffeln in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Zwiebel schilen-und fein
waurfeln. Petersilie waschen und fein
hacken. Ol zu dem Speckfett in die
Pfanne geben und erhitzen. Die Kartof-
feln mit den Zwiebelwurfeln gut vermi-
schen und in der Pfanne bei mittlerer
Hitze goldbraun braten, dabei ab und
zu wenden. Zum SchluB Butter und Pe-
tersilie untermischen. Mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Im Backofen warmhalten.

Far die Omeletts die Eier mit dem Was-
ser gut verquirlen, salzen und pfeffern.
In einer zweiten, maglichst beschichte-
ten Pfanne mit Deckel 1 EBI&ffel Butter
erhitzen. Die Halfte der Eimasse in die
Pfanne geben und bei milder Hitze
zugedeckt etwa 3-4 Minuten stocken
lassen; sie sollte oben noch cremig-flis-
sig sein. Das Omelett zusammenklap-
pen, auf einen Teller geben und eben-
falls im Backofen warmhalten. Das
zweite Omelett genauso backen.

Bratkartoffeln und Bacon zu den Ome-
letts geben. HeiB servieren.







Kein amerikanisches Frihstiick ohne
Pancakes: kleine Pfannkuchen.

Ideal fur Kinder

Zutaten fur 4 Personen:

150 g Mehl

1 EBI. Zucker

1 1/2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

1/4 Teel. Salz

1 Prise Muskatnul3

2 EBI. Butter

1Ei

100 ml Milch

125 ml Buttermilch

150 g Blaubeeren (frisch oder tiefge-
kahlt)

Butter zum Backen und zum Servieren
1/8 | Ahornsirup

e Zubereitungszeit: 35 Minuten

Pro Portion etwa: 1600 kJ/380 kcal

Variante Bananen-Pancakes: 1 zerdrick-
te Banane unter den Teig rahren. Blau-
beeren nicht mitbacken sondern
zuckern, eventuell mit Sahne-Quark
mischen, zu den Pancakes servieren.

Mehl! mit Zucker, Backpulver, Natron,
Salz und MuskatnuB vermischen.

Die Butter zerlassen. In einer groBen
Schussel Ei, Milch und Buttermilch mit
dem Handrihrgerat gut verquirlen.
Zuerst die Butter und dann das Mehlge-
misch unterrihren, bis der. Teig glatt ist.

Frische Blaubeeren waschen und sehr
gut abtropfen lassen. Tiefgekiihlte Bee-
ren am besten gefroren verarbeiten.

In einer groBen, beschichteten Pfanne
etwa 1 EBl6ffel Butter zerlassen. Kleine
Pancakes in die Pfanne setzen. Auf
jedem Pancake 1 EBl6ffel Blaubeeren
verteilen (Seite 18).

Wenn der Teig gestockt und die Unter-
seite goldbraun ist, die Pancakes wen-
den und backen, bis die andere Seite
ebenfalls goldbraun ist. Fertige Panca-
kes im Backofen warmhalten. Mit dem
restlichen Teig genauso verfahren, bis
er aufgebraucht ist, dabei immer wie-
der etwas frische Butter in die Pfanne
geben (Seite 18). Die Teigmenge ergibt
ca. 12 Pancakes.

Die Pancakes warm servieren. Mit But-
ter und Ahornsirup anrichten (Seite 18)
oder beides dazureichen.






Nicht nur Kinder lieben Mmm-Muffins.
Hier eine Variante mit Frischkase.

Raffiniert

Zutaten far 12 Stuck:

150 g Doppelrahmfrischkase
3 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
125 ml Milch

90 g Butter

300 g Mehl

2 Teel. Backpulver

1/2 Natron

1/2 Teel. Salz

100 g tiefgekthlte Himbeeren

* Zubereitungszeit: 20 Minuten
* Backzeit: 25 Minuten

Pro Stuck etwa: 1280 kJ/305 kcal

Wenn Sie keine Muffinsbackform
haben, kénnen Sie auch jeweils zwei bis
drei Papierbackférmchen ineinander
setzen.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Eine
Muffinsbackform fetten oder je 1 Pa-
pierbackférmchen in die Mulden setzen
(Seite 19). Den Frischkase mit 1 Ei, 50 g
Zucker und der Hélfte des Vanille-
zuckers verrihren, bis eine glatte Masse
entstanden ist.

In einem Topf die Milch und die Butter
bei mittlerer Hitze erwarmen, bis die
Butter geschmolzen ist. Vom Herd neh-
men und etwas abkulhlen lassen. Die
Ubrigen Eier unterrihren.

In einer groBen Schissel das Mehl mit
dem restlichen Zucker, Vanillezucker,
Backpulver, Natron und Salz vermen-
gen. Das Milch-Butter-Ei-Gemisch mit
dem Handruhrer unterrihren, bis ein
glatter Teig entsteht.

Die noch gefrorenen Himbeeren mit
einem Loffel unterheben. Den Teig
gleichméaBig auf die 12 Muffinférmchen
verteilen (Seite 19).

Die Frischkasemasse auf dem Teig ver-
teilen. Ein Messer von oben durch beide
Teigschichten ziehen, um die beiden
Massen etwas miteinander zu verbin-
den (Seite 19). Im Backofen (Mitte, Um-
luft 180°) 25 Minuten backen, bis die
Muffins leicht goldbraun sind.







Es stammt aus Texas und heiBt dort
»A bowl of red« — eine Schale Rotes.

Klassiker

Flr 4 Personen:

1 kg mageres Rindfleisch

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 kleine Dose Tomaten oder 500 g
frische Tomaten

3 grine Chilischoten

2 EBI. Pflanzendl

1/2 Teel. gemahlenes Cumin
1/2 Teel. Oregano

1-2 EBI. Chili-Pulver

1/2 Teel. Salz

1/4 | Wasser

e Zubereitungszeit: 45 Minuten
e Kochzeit: 1 Stunde

Pro Portion etwa: 1670 kJ/400 kcal

Meistens enthalt das Chili auch Bohnen:
kleine schwarze oder rote Kidneyboh-
nen. Daftr nehmen Sie am besten Boh-
nen aus der Dose und flgen sie bei
Punkt 3 mit all den anderen Zutaten zu.
Die Gewlrzmenge muB3 je nach Menge
der Bohnen erhéht werden. Das fertige
Chili noch einmal kraftig abschmecken.

Das Fleisch in ca. 1 cm groBe Warfel
schneiden. Die Zwiebeln und die Knob-
lauchzehen pellen und fein hacken. Die
Tomaten aus der Dose wirfeln, Saft
aufbewahren. Frische Tomaten kurz in
kochendes Wasser tauchen, kalt ab-
spulen, die Haut abziehen. Dann eben-
falls wirfeln. Die Chilischoten waschen,
entkernen und fein hacken.

2

Das Ol in einer schweren, groBen Pfan-
ne erhitzen. Das Fleisch darin portions-
weise bei mittlerer Hitze jeweils ca.

2 Minuten anbraten. Fleisch aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen. In
der gleichen Pfanne Zwiebeln und
Knoblauch bei mittlerer Hitze 3-4 Minu-
ten anbraten.

Fleisch wieder in die Pfanne geben.
Tomaten mit ihrem Saft, Chilischoten
und alle Gewdurze unterrihren. Nach
5 Minuten das Wasser dazugeben und
zum Kochen bringen. Die Hitze verrin-
gern, das Chili 1 Stunde im offenen
Topf kdcheln lassen und dabei gele-
gentlich umrihren.







Die klassischen Ofenkartoffeln — lecker
als Beilage oder als Party-Snack.

Preiswert

Zutaten fur 4 Personen:

4 groBe mehligkochende Kartoffeln
(ca. 1000 g)

1 EBI. Butter

Far den Schnittlauch-Dip:

1/2 Bund Schnittlauch

200 g Schmand (saure Sahne mit

24 % Fett) oder Créme fraiche

Salz

Pfeffer aus der Muhle

® Zubereitungszeit: 15 Minuten
e Backzeit: 1 Stunde

Pro Portion etwa: 1340 kJ/320 kcal

Zu den Kartoffeln schmeckt auch der
Bluecheese-Dip (Seite 26) ausgezeich-
net. Oder ein Curry-Dip mit Sesam:
Dafur 2 EBlo6ffel Sesamsamen ohne Fett
goldgelb résten. 100 g Doppelrahm-
frischkase, 150 g Quark, 2 EBl6ffel
Milch, 1 durchgepreBte Knoblauchzehe
und 1/2 Teeloffel Curry verrihren. Se-
sam untermischen, mit Salz abschmek-
ken. Dieser Dip paB8t auch sehr gut zu
rohem, kleingeschnittenem Gemduse.

Den Backofen auf 250° vorheizen. Die
Kartoffeln mit der Gemusebuirste unter
flieBendem Wasser gut reinigen.

Die Kartoffeln einzeln auf ein Stuck
Alufolie legen, dabei sollte die glanzen-
de Seite der Alufolie oben sein. Ein klei-
nes Stick Butter auf jede Kartoffel set-
zen und die Kartoffeln fest mit der
Alufolie umwickeln.

Die Kartoffeln im Backofen (Mitte, Um-
luft 220°) etwa 1 Stunde backen. Mit
einer Gabel einstechen, um eine Gar-
probe zu machen. Die Kartoffeln sollten
durch und durch weich sein. Eventuell
noch etwas langer im Ofen lassen.

Wahrend die Kartoffeln backen, den
Dip zubereiten: Schnittlauch waschen,
trockentupfen, in Rélichen schneiden
und mit dem Schmand verrihren. Mit
Salz abschmecken.

Zum Servieren die Kartoffeln entweder
ganz auspacken oder die Alufolie nur
oben etwas 6ffnen. Schnittlauch-
schmand, Salz und Pfeffer in der Muhle
dazu servieren.






Corn on the Cob (Mais am Kolben) ist
das Lieblingsgemuse der Amerikaner.

Fur Gaste

Zutaten fur 4 Personen:

Fur die Krauterbutter:

1 Knoblauchzehe

2 EBI. gemischte Tiefkahlkrauter
(oder frische Krauter, z. B. Schnittlauch,
Petersilie, Dill)

1/4 Teel. Salz » 100 g Butter

Fur die Maiskolben:

4 frische Maiskolben

1/2 Teel. Salz

1 Teel. Zucker

3-4 EBI. Butter

Far die Steaks:

4 Rumpsteaks (a 170 g) oder 4 Filet-
steaks (a 150 g)

Ol zum Braten

Salz = Pfeffer

e Zubereitungszeit: 40 Minuten

Pro Portion etwa: 2800 kJ/670 kcal

Ganz wichtig: Nur wirklich frische Mais-
kolben verwenden. Wenn sie langer
aufbewahrt werden, verwandelt sich
der darin enthaltene Zucker in Starke
und sie schmecken dann nur mehlig
statt stiB-aromatisch.

Far die Krauterbutter die Knoblauchze-
he pellen und durch die Presse driicken.
Zusammen mit Krautern und Salz unter
die Butter kneten. Bis zur Verwendung

in den Kuhlschrank legen.

Maiskolben waschen. Einen ausreichend
groBen Topf mit Wasser fallen. Salz,
Zucker und 1 Teeloffel Butter ins Wasser
geben und zum Kochen bringen. Die
Maiskolben in den Topf geben und den
Mais 10-12 Minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit far die Steaks in
einer schweren groBen Pfanne 2 EBI6f-
fel Ol bei héchster Temperatur erhitzen.
Wenn das Fett heiB ist, die Steaks hin-
eingeben und von jeder Seite ca. 1 Mi-
nute kraftig anbraten, so daB die Steaks
eine knusprig braune Kruste bekom-
men. Den Herd auf mittlere Hitze zu-
rackdrehen und die Steaks von jeder
Seite je nach Dicke noch 1-3 Minuten
braten. Zur Garprobe leicht mit dem
Finger auf die Steaks dricken. Sie soll-
ten noch elastisch sein. In Folie ge-
wickelt warmhalten.

Die Maiskolben in einem Sieb kurz
abtropfen lassen und auf einer Platte
anrichten. Die restliche Butter in Fléck-
chen darauf verteilen. Die Steaks auf
vorgewarmten Tellern anrichten, salzen
und pfeffern. Mit den Maiskolben und
der Krauterbutter servieren.







Dieser »Kaiser«-Salat ist wohl der be-
kannteste und beliebteste in ganz USA.

Raffiniert

Zutaten fir 4 Personen:

Far die Croutons:

1 Stuck italienisches WeiBbrot oder
Baguette (200 g)

2-3 EBI. Olivendl

1 Knoblauchzehe

Far das Dressing:

2 Sardellenfilets

1-2 Knoblauchzehen

20 g frisch geriebener Parmesan
1 EBIl. Rotweinessig

1-2 Teel. scharfer Senf

1 ganz frisches Eigelb

80 ml Olivendl

Pfeffer

Und auBerdem:

1 Romanasalat

2 Sardellenfilets

20 g dunn gehobelter Parmesan

e Zubereitungszeit: 25 Minuten

Pro Portion: etwa 1580 kJ/375 kcal

Hauchdiinne Parmesanspane kann man
mit einem Sparschaler vom Kasestlck
abhobeln.

Fur die Croutons das Brot in kleine Wr-
fel schneiden. Das Ol in einer groBen
Pfanne erhitzen. Die Knoblauchzehe
pellen, durch die Presse in das Ol
dricken und damit vermischen. Die
Hitze etwas herunterdrehen und die
Brotwirfel in die Pfanne geben. Unter
standigem Ruhren von allen Seiten
leicht brdunen. Auf einem Teller ab-
kahlen lassen. .

Far das Dressing die Sardellen etwas
kleinschneiden, den Knoblauch pellen
und grob zerkleinern. In einem schma-
len hohen GefaB Sardellen, Knoblauch,
Parmesan, Essig, Senf und Eigelb mit
dem Purierstab glattmixen. Das Ol in
einem feinen Strahl zugeben dabei wei-
terrGhren, bis eine cremige SoBe ent-
standen ist. Mit Pfeffer wirzen.

Den Romanasalat putzen und waschen.
Die Blatter in kleine Stlucke zerzupfen.
Die Sardellenfilets in schmale Streifen
schneiden.

Den Salat in eine Schussel geben oder
auf Tellern anrichten. Das Dressing und
die Croutons darauf verteilen und mit
den Sardellenfilets und dem Parmesan
garnieren.







Blaubeer-Pfannkuchen backen

@ In einer beschichteten Pfanne

ca. 1 EBloffel Butter erhitzen und kleine
Pfannkuchen (ca. 10 cm @) hineinset-
zen. Dazu braucht man pro Pancake ca.
2-3 EBloffel Teig.

ﬁ Nach etwa 3-5 Minuten die Pan-
cakes (sie sollten auf der Unterseite
goldbraun sein) mit einem Holzspatel
vorsichtig wenden. Eventuell am Pfan-
nenrand noch etwas Butter zugeben.

- Solange der Teig noch flussig ist,
auf jedem Pancake ca. 1 EBl6ffel Blau-
beeren, frisch oder noch gefroren, ver-
teilen. Bei mittlerer Hitze backen.

. Zum Servieren jeweils 3-4 Pan-
cakes auf einen Teller geben, ein
Stlickchen Butter daraufgeben und
etwas Ahornsirup dartubergieBBen.



Himbeer-Muffins backen

. Eine Backform fur 12 Muffins ent-
weder einfetten oder besser mit Papier-
formchen versehen, denn diese Sorte
Muffins kleben leicht in der Form fest.

. Die Himbeermasse gleichmaBig
auf alle 12 Férmchen verteilen. Jeweils
ca. 1-2 EBloffel von der Frischkasemasse
oben auf die Muffins setzen.

- Himbeeren unter den Teig rihren.
Am besten gefrorene Beeren verwen-
den, frische werden leicht zerdrickt. Sie
sollten gleichmaBig verteilt sein, trotz-
dem nicht zu lange rihren.

. Um die Frischkasecreme etwas mit
der Himbeermasse zu vermischen, am
besten ein spitzes Messer mehrmals von

oben durch den Teig ziehen.




Was ware ein Diner ohne Hot Dogs und
Coleslaw; hier sind beide kombiniert.

Preiswert

Zutaten fur 4 Personen:
Fur den Krautsalat:

200 g WeiBkohl

1/2 rote Paprikaschote

1/2 rote Zwiebel

1 EBI. Mayonnaise

1 Teel. Créme fraiche

2 Teel. Meerrettich aus dem Glas
2 Teel. scharfer Senf

Salz « Pfeffer

Fur die Hot Dogs:

4 Frankfurter Warstchen
4 Hot Dog-Brotchen

4 Scheiben Gouda (a 50 g)

* Zubereitungszeit: 40 Minuten

Pro Portion etwa: 2160 kJ/515 kcal

Variante: Sehr lecker schmeckt es auch,
wenn Sie anstelle des Krautsalats Chili
con Carne (Seite 10) verwenden.
Wenn Sie die weichen Hot Dog-Brot-
chen nicht moégen, kénnen Sie Baguet-
tebrétchen nehmen.

Fur den Salat den WeiBkohl und die
Paprikaschote waschen, putzen und in
sehr feine Streifen schneiden. Die Zwie-
bel schilen und fein wirfeln. In einer
Schissel Mayonnaise, Créme fraiche,
Meerrettich und Senf gut verriihren,

mit Salz und Pfeffer wirzen. Das Gemu-
se grandlich untermischen. Mindestens
1 Stunde ziehen lassen.

Den Backofen vorheizen. Die Warstchen
langs durchschneiden und fur 3-5 Minu-
ten unter den Grill geben. Die Brétchen
so aufschneiden, daB sie noch an einer
Langsseite zusammenhangen. Aufklap-
pen und unter dem Grill ca. 4 Minuten
toasten, bis sie leicht knusprig, aber
nicht zu braun sind.

Vom Kase die Rinde abschneiden. Die
Wirstchen auf die Brotchen legen, die
Kasescheiben darauflegen und far

1-2 Minuten unter den Grill schieben,
bis der Kase schmilzt. Den Krautsalat
auf den Hot Dogs verteilen und zuklap-
pen. Mit Papierservietten servieren.







Hier das Originalrezept — Hamburger
aus reinem Rinderhack.

Klassiker

Zutaten fir 4 Portionen:
Far den Fleischteig:

400 g Rinderhackfleisch
Salz

Pfeffer

AuBerdem:

3 Tomaten

4 Blatter Romanasalat

1 rote Zwiebel

4 Hamburgerbrotchen oder
Sesambrotchen

Je nach Belieben:
Mayonnaise

Senf

Ketchup

Gewdurzgurken

* Zubereitungszeit: 20 Minuten

Pro Portion etwa: 1625 kJ/390 kcal

Varianten: Fur Cheeseburger am Ende
der Garzeit die Burger mit einer Scheibe
Kase (Gouda, Chester, Schweizer Kase)
belegen und schmelzen lassen. Fir
Baconburger in einer Pfanne pro Burger
2-3 Streifen Bacon kroB braten und mit
in die Brotchen fullen.

Das Hackfleisch salzen und pfeffern und
vier flache, runde Burger daraus formen
(Seite 34).

Den Grill des Backofens vorheizen. Die
Tomate und den Salat waschen und mit
Klachenpapier trockentupfen. Die Toma-
te in dinne Scheiben schneiden. Die
Zwiebel schalen und in feine Ringe
schneiden.

Die Brotchen aufschneiden und die In-
nenseiten unter dem Grill des Backofens
toasten, dabei nicht zu braun werden
lassen.

Die Burger unter dem Grill des Back-
ofens von jeder Seite 3-4 Minuten gril-
len, so daB sie an den Randern leicht
kroB sind.

Aus den vorbereiteten Zutaten die
Hamburger zusammensetzen (Seite 34)
und zusammen mit Gewurzgurken und
evtl. Pommes frites anrichten.







Im Amerikanischen »Tuna-Melt-Sand-
wich« genannt.

Zum Mitnehmen

Zutaten fur 2 Personen:

Far den Thunfischsalat:

1 Dose Thunfisch im eigenen Saft
1/2 Stange Staudensellerie

1 Zitrone

1 Zweig Petersilie

1 EBI. Kapern

1 EBl. Mayonnaise (80 %)

1 EBI. Joghurt

Pfeffer

Salz

AuBerdem:

2 Salatblatter

4 Scheiben Vollkorn-Sandwichbrot
2 Scheiben Gouda a 40 g

* Zubereitungszeit: 25 Minuten

Pro Portion etwa: 1570 kJ/375 kcal

In den USA werden zu Sandwiches fast
immer Kartoffelchips serviert.

Fur den Thunfischsalat den Thunfisch
aus der Dose in ein Sieb geben und ab-
tropfen lassen. Staudensellerie waschen
und in feine Wurfel schneiden. Die
Zitrone waschen, abtrocknen und etwas
von der Schale abreiben (ca. 1/2 Teel6f-
fel). Den Saft einer Halfte auspressen.

Die Petersilie waschen und fein hacken,
die Kapern ebenfalls hacken. Mayonnai-
se, Joghurt, Kapern, Petersilie, Zitronen-
schale und 1 EBl6ffel Zitronensaft ver-
rihren, pfeffern und leicht salzen. Den
Thunfisch zerpflicken und zusammen
mit dem Sellerie gut mit der Sauce ver-
mischen, so daB fast eine Art Paste ent-
steht.

Den Grill des Backofens vorheizen. Den
Salat waschen und trockentupfen. Das
Brot toasten. Vom Kase die Rinde
abschneiden.

Den Thunfischsalat auf 2 Brotscheiben
verteilen, den Kase darauflegen und
unter dem Grill Gberbacken, bis der
Kase geschmolzen ist. Herausnehmen
und je 1 Blatt Salat auf die Thunfisch-
Brote legen. Mit den anderen Brotschei-
ben bedecken, diagonal durchschnei-
den und sofort servieren.







Knusprig fritierte Hidhnchenfltgel ein-
fach zum Aus-der-Hand-essen!

Fir Gaste

Fur die Chicken Wings:

1000 g Hahnchenfllagel (ca. 16 Stiick)
1/2 | Pflanzen6l zum Fritieren

3 EBI. Butter

1 EBI. Zitronensaft

2 EBI. Tabasco

1 Teel. Paprika, edelstf3

Fur den Bluecheese-Dip:

50 g Mayonnaise

50 g Schmand (saure Sahne

mit 24 % Fett)

150 g Joghurt

2 EBI. Zitronensaft * 1 Knoblauchzehe
100 g Blauschimmelkase

(z. B. Gorgonzola, Roquefort)
Pfeffer » Salz

AuBerdem:

4 Stangen Staudensellerie

4 Méhren

* Zubereitungszeit: 40 Minuten

Pro Portion etwa: 2770 kJ/660 kcal

Die Hahnchenflugel putzen, waschen
und in der Mitte am Gelenk durchtren-
nen (Seite 35). In einer tiefen Pfanne
etwa 1/2 | Ol erhitzen.

Die Hahnchenflugel portionsweise dicht
an dicht hineinlegen und ca. 8-10 Minu-
ten fritieren, bis sie goldbraun sind.
Zwischendurch einmal wenden. Hahn-
chenfligel mit einem Schaumléffel her-
ausheben und auf Kichenpapier ab-
tropfen lassen (Seite 35). In eine groBe
flache Schissel geben.

. :

Die Butter in einem kleinen Topf
schmelzen, den Zitronensaft, den Tabas-
co und das Paprikapulver unterriihren
und diese Mischung gleichmaBig tber
den Hahnchenflligeln verteilen.

Fur den Dip in einer Schissel die
Mayonnaise, den Schmand, den Joghurt
und den Zitronensaft verriihren. Die
Knoblauchzehe pellen, durch die Presse
dricken und unterriihren. Den Blau-
schimmelkase auf einem Teller mit der
Gabel zerdricken, bis eine Paste ent-
standen ist, und unter die Mayonnai-
sencreme riahren. Pfeffern und sparsam
salzen, weil der Kase schon recht salzig
ist. Bis zum Servieren kuhl stellen.

Sellerie und Méhren putzen und
waschen. Langs halbieren und in mund-
gerechte Streifen schneiden.

B

Die Chicken Wings zusammen mit dem
Dip und den Gemusestreifen servieren.







Am besten sind sie vom Holzkohlengrill
- und dazu ein kuhles Bier.

Gelingt leicht

Zutaten fur 4 Personen:

Far die Spareribs:

1,2 kg Schweinerippe, vom Metzger in
4 Teile geteilt

Fur die Barbecue-Sauce:

2 Knoblauchzehen

100 ml Ketchup

1 EBI. Tomatenmark

2 EBI. Zitronensaft

2 EBI. Worchestershire-Sauce
1 EBI. WeiBweinessig

1 Teel. Cayennepfeffer

2 EBI. brauner Zucker

1 Teel. scharfer Senf

1/2 Teel. Salz

Pfeffer

Pro Portion etwa: 2540 kJ/605 kcal
Vorbereitungszeit: 15 Minuten
Garzeit: ca. 40 Minuten

Sie kénnen die Spareribs auch im Back-
ofen zubereiten. Den Backofen auf 230°
vorheizen und die Spareribs auf ein
Backblech legen. Ebenfalls 40 Minuten
im Ofen (Mitte, Umluft 220°) backen
und dabei ab und zu mit der Sauce
bestreichen.

Die Schweinerippen kurz waschen und
mit Kichenpapier trocknen.

Fur die Barbecue-Sauce die Knoblauch-
zehen pellen und durch die Knoblauch-
presse dricken. Alle Zutaten gut mitein-
ander verrthren.

Die Spareribs mit der Sauce diinn bepin-
seln. Auf den Grill legen und 30-40 Mi-
nuten grillen, dabei einige Male wen-

den und immer wieder mit der Barbe-
cue-Sauce einstreichen.

Dazu passen Baked Potatoes und Mais-
kolben, aber auch Salat und Baguette.






Der typische amerikanische Kasekuchen
mit einem Boden aus Kekskrimeln.

Berihmtes Rezept

Zutaten fur eine Springform
von 26 cm @:

200 g Butterkekse

100 g WalnuBkerne

1/2 Teel. Zimt

125 g Butter

Far die Fullung:

500 g Doppelrahmfrischkase
500 g Schmand (saure Sahne
mit 24 % Fett)

2 Eigelbe

125 g Zucker

¢ Vorbereitungszeit: 30 Minuten
* Backzeit: 45 Minuten

Bei 12 Stuck pro Stuck etwa:
1990 kJ/475 kcal

Gut passen frische Fruchte dazu, z. B.
frische Erdbeeren oder Himbeeren.
Variante Schokoladen-Cheesecake: Fur
den Boden statt Zimt 1 EBl6ffel Kakao-
pulver unterrthren. Fur die Fullung nur
400 g Doppelrahmfrischkase verwenden
und zusatzlich 100 g Zartbitterkuvertd-
re schmelzen und zugeben.

Fur den Boden die Butterkekse durch-
brechen und im Blitzhacker fein zer-
mahlen. Die Walnusse ebenfalls fein
mahlen. Alles in eine Schussel geben,
den Zimt unterrihren. Die Butter
schmelzen und gut mit der Keks-NuB-
Mischung verrihren. Die Masse bleibt
leicht kramelig.

. .

Den Backofen auf 170 °C vorheizen. Fur
die Fullung den Doppelrahmfrischkase,
den Schmand, die Eigelbe und den
Zucker in einer groBen Schissel mit den
Schneebesen des Handrihrgerates
grundlich verquirlen, bis eine glatte
Masse entstanden ist.

Die Keks-NuB-Masse auf dem Boden der
Springform verteilen und einen Rand
formen. Teigmasse andricken. Kase-
Masse einfullen und glattstreichen.

Im Backofen (Mitte, Umluft 160°) ca.
45 Minuten backen, bis der Kuchen
goldgelb ist. Herausnehmen und ab-
kihlen lassen.







Halb Kuchen, halb Platzchen: die klei-
nen Schoko-NuB-Quadrate sind kdstlich.

Gelingt leicht

Far 20-25 Stuck:

200 g Butter, zimmerwarm
4 Eier, zimmerwarm

180 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
175 g Zartbitterkuverture
100 g WalnuBkerne

80 g Mehl

1/2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Salz

* Vorbereitungszeit: 25 Minuten
* Backzeit: 30-35 Minuten

Bei 20 Stuck pro Stuck etwa:
990 kJ/235 kcal

Die Butter, die Eier, den Zucker und den
Vanillezucker in einer ausreichend
groBen Schiissel mit dem Handruhr-
gerat schaumig rdhren.

75 g von der Schokolade grob hacken
und im Wasserbad schmelzen, dabei
aufpassen, daB sich kein Wasserdampf
auf der Schokolade niederschlagt, sonst
bildet sie Klimpchen. Das Wasser sollte
daher nur sieden, aber nicht sprudelnd
kochen. Die geschmolzene Schokolade
unter die Eimasse rihren.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Ein
tiefes Backblech (am besten die Fett-
pfanne) so mit Backpapier auslegen,
daB es an den Réndern hochsteht. Die
WalnuBkerne grob hacken. Das Mehl,
das Backpulver und das Salz vermengen
und unter die Eimasse rihren. Zuletzt
die Walnusse unterrihren.

Die Masse auf dem Backblech verteilen,
sie sollte ca. 2 cm hoch sein. Wenn der
Teig nicht die ganze Flache fullt, einen
dreifach gefalteten Streifen Alufolie als
Begrenzung verwenden. Im Backofen
(Mitte, Umluft 160°) 30-35 Minuten
backen.

In der Zwischenzeit die Gbrige Kuvertu-
re grob hacken und ebenfalls im Was-
serbad schmelzen. Das Blech aus dem
Ofen nehmen und den Kuchen etwas
abkuhlen lassen. Die Kuvertire mit
einem Backpinsel darauf streichen,
trocknen lassen und die Brownies in ca.
20-25 Quadrate schneiden.






Hamburger zubereiten

.

. Das Hackfleisch in einer Schissel
mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
vermengen, dabei nicht zu lange kne-
ten, sonst wird das Fleisch zah.

. Flache, groe Hamburger mit ca.
12 cm o formen: Sie schrumpfen beim
Grillen oder Braten zusammen. Die Bur-
ger auf den Grill oder auf ein gefette-
tes Backblech legen.

. Alle Zutaten vorbereiten und zu-
rechtlegen. Die Brotchenhalften toas-
ten, bei gréoBeren Mengen am besten
unter dem Grill des Backofens.

i‘.‘h‘ 2
T

. Auf die unteren Brétchenhalften
die Zutaten schichten: Salat, Burger, je
nach Vorliebe Ketchup, Mayonnaise
oder Senf, Tomaten, Zwiebeln. Die obe-
re Brotchenhalften schrag darauflegen.



Hahnchenfllgel vorbereiten und fritieren

T

!§‘ Von den Hahnchenflugeln tber-
schissige Haut und Fett mit einem
scharfen Messer abschneiden, jedoch
nicht die Haut ganz abziehen. Waschen
und trockentupfen.

Ei Die Hahnchenfliigel in der Mitte
am Gelenk durchteilen. Mit ein biBchen
Ubung findet sich die Stelle, an der
man nur die Sehne durchtrennt und
nicht den Knochen durchschneidet.

2 Olin eine groBe Pfanne mit hohem
Rand geben und erhitzen. Mit einem
Holzstabchen testen, ob das Fett heil3
genug ist: Wenn am Stabchen Blaschen
perlen, ist die Temperatur richtig.

. Die Hahnchenflugel in 2 Portionen
fritieren, bis sie goldbraun sind, zwi-
schendurch einmal wenden. Auf Ki-
chenpapier abtropfen lassen, so wird
Uberschissiges Fritierfett aufgesogen.
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A M E R I CA N D I N E R — ein Stiick Amerika. Typische

Gerichte aus den bertiihmten Schnell-Restaurants, fiir breakfast, lunch, dinner.. .

Omelett mit Bacon Hot Dogs mit Krautsalat

Blaubeer-Pfannkuchen Hamburger
Himbeer-Muffins Thunfisch-Kdse-Sandwich
Chili con carne Chicken Wings mit Kase-Dip
Baked Potatoes mit Dip Spareribs mit Barbecue-Sauce

Steak mit Krauterbutter und Mais Cheesecake

Caesar Salad Brownies
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