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ESSEN & KOCHEN

Edition Rezepte 13/2023

FROM THE EDITOR

Essen & Kochen Tipps und Tricks
Das wochentliche Kochmagazin fiir kulinarische Abenteuer

sEssen und Kochen Tipps und Tricks® ist ein einzigartiges Kochmaga-
zin, das wochentlich neue und aufregende Rezepte aus der ganzen Welt
prasentiert. Wenn du eine Leidenschalft fiir kulinarische Entdeckun-
gen hast und gerne die Aromen fremder Kulturen in deiner Kiiche er-
leben mochtest, dann ist dieses Magazin genau das Richtige fiir dich!

Jede Ausgabe von ,Essen und Kochen Tipps und Tricks” nimmt dich mit
auf eine Reise rund um den Globus und bietet dir eine vielféltige Auswahl
an authentischen Gerichten, die von renommierten Kochen und leidenschaft-
lichen Food-Bloggern kreiert wurden. Von exotischen Gewiirzen der indischen
Kiiche tiber die frischen Aromen der mediterranen Gerichte bis hin zu den umami-rei-

chen Spezialitdten aus Ostasien - unser Magazin deckt die ganze Bandbreite der internationalen Kiiche ab.

Unser talentiertes Team von Autoren und Redakteuren sammelt und prisentiert die besten Rezepte, die
von traditionellen Familienrezepten bis hin zu modernen Interpretationen reichen. Jedes Rezept wird
sorgfiltig getestet und mit Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen sowie niitzlichen Tipps und Tricks versehen,
um sicherzustellen, dass auch Anfénger in der Kiiche ein erfolgreiches kulinarisches Erlebnis haben.

Zusitzlich zu den kostlichen Rezepten bietet ,.Essen und Kochen Tipps und Tricks” auch faszinieren-
de Hintergrundinformationen iiber die kulinarischen Traditionen und Essgewohnheiten verschiedener
Lander. Wir stellen dir lokale Zutaten vor, geben Empfehlungen fiir die besten Mérkte und Restaurants
weltweit und teilen inspirierende Geschichten tiber die Menschen, die hinter den Gerichten stehen.

Egal, ob du nach neuen Ideen fiir das Abendessen suchst, deinen kulinarischen Horizont erweitern moch-
test oder einfach nur Spaf§ am Kochen und GeniefSen hast - ,,Essen und Kochen Tipps und Tricks" ist dein

wochentliches Ticket fiir eine unvergessliche kulinarische Reise um die Welt. Tauche ein in die Vielfalt der
internationalen Kiiche und lass dich von den faszinierenden Aromen und Geschméckern inspirieren!

Viel Spass beim Kochen und GenielBen!

Markus Elsdsser Founder & Publisher

1 {1 J—— FOLLOW US /thepublishergang
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Balsamico-Hahnchen mit
Tomaten und Basilikum

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (inklusive Backzeit) - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Hahnchenbrustfilets (ca. 1600 Q)
4 Tomaten, in Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, in Ringe geschnitten

4 Knoblauchzehen, gehackt

240 ml Balsamico-Essig

60 ml Olivenol

1 Bund frischer Basilikum

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 200°C vorheizen.

2. Die Hahnchenbrustfilets in eine groBe Auflaufform
legen und mit Salz und Pfeffer groBzugig wurzen.

3. Die Tomatenscheiben, Zwiebelringe und gehackten
Knoblauchzehen gleichmé&Big Uber die Hahnchenbrustfilets verteilen.

4. In einer separaten Schiissel den Balsamico-Essig und Olivendl griindlich vermengen.
5. Die Balsamico-Olivendl-Mischung Uber die Zutaten in der Auflaufform gieBen.

6. Die frischen Basilikumblétter tber das Gericht streuen.

7. Die Auflaufform mit einem Deckel oder Aluminiumfolie abdecken

und im vorgeheizten Ofen etwa 30-35 Minuten backen. Das Hahnchen

sollte durchgegart sein, und die Tomaten sollten weich werden.

8. Vor dem Servieren das Gericht mit frischem Basilikum garnieren und genieBen!

Guten rtppetct
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Uberbackene SiiRkartoffeln
mit Marshmallows

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (inklusive Backzeit) - Personen: 4-8

Zutaten:

4 groBe SuBkartoffeln (ca. 1600 g)
200 g Marshmallows

100 g brauner Zucker

50 g Butter

1TL Zimt

1 Prise Salz

Zubereitung:

1. Die SuBkartoffeln schalen, in dinne Scheiben schneiden und in kochendem Salzwasser
5-7 Minuten vorkochen, bis sie etwas weicher sind. AnschlieBend abtropfen lassen.

2. Eine Auflaufform einfetten und eine Schicht der vorgekochten StBkartoffelscheiben darin verteilen.

3. Eine Schicht Marshmallows tber die StBkartoffeln
legen und groBzugig mit braunem Zucker bestreuen.

4. Die Butter in kleinen Stiicken Uber die Marshmallows verteilen und das Ganze mit Zimt wiirzen.

5. Wiederholen Sie diesen Vorgang, bis alle StBkartoffeln,
Marshmallows, Zucker und GewUrze aufgebraucht sind.

6. Die Auflaufform im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 20-25 Minuten
backen, bis die Marshmallows goldbraun und knusprig sind.

7. Herausnehmen und kurz abkiihlen lassen, bevor Sie
diese kostlichen, Uberbackenen SuBkartoffeln servieren.

Tipps & Tricks
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Schwarzwailder Kirschtaschen

Zubereitungszeit: ca. 60-80 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Blatter Blatterteig

2 Glaser Schattenmorellen (je

2 Glaser Schattenmorellen (je 350 g), abgetropft
100 g Zartbitterschokolade, gehackt

250 g Sahne

2 Packchen Vanillezucker

2 EL Speisestarke

2 EL Kirschwasser (optional)

Puderzucker zum Bestaduben

Zubereitung:

1. Die Blatterteigblatter jeweils in zwei Halften schneiden, sodass insgesamt 8 Rechtecke entstehen.
2. Die abgetropften Schattenmorellen gleichmaBig auf die Blatterteig-Rechtecke verteilen.

3. Die gehackte Zartbitterschokolade tiber die Kirschen streuen.

4. Die Blatterteig-Rechtecke zu Dreiecken zusammenklappen, sodass die Fillung bedeckt ist.

5. Die Taschen auf ein Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen bei 200°C etwa 15-20 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

6. In der Zwischenzeit die Sahne mit Vanillezucker und
Speisestarke aufkochen, bis die Mischung eindickt.

7. Das Kirschwasser (falls verwendet) zur Sahnesauce geben und gut vermengen.

8. Die gebackenen Schwarzwalder Kirschtaschen mit
Puderzucker bestauben und mit der Sahnesauce servieren.

Guten Hppetic

Tipps & Tricks
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Gemiiselasagne mit
Dreifach-Kase-Topping

Zubereitungszeit: ca. 30-35 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 250 g Lasagneblatter
e 600 g Gemuse nach Wahl (z.B. Spinat, Pilze, Zucchini)
e 500 g Ricotta-Kéase
e 500 g Tomatensauce
e 200 g geriebener Mozzarella-Kase
e 50 g geriebener Parmesan-Kéase
e Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Das Gemuse nach Belieben in einer Pfanne anbraten
und mit Salz und Pfeffer wirzen, bis es leicht gebréaunt ist.

2. In einer groBen Auflaufform schichten Sie abwechselnd Lasagneblétter, Ricotta-
Kase, das angebratene Gemuse, Tomatensauce und eine groBzugige Portion des
geriebenen Mozzarella-Kases. Wiederholen Sie diesen Schichtvorgang, bis alle

Zutaten aufgebraucht sind. Beenden Sie mit einer Schicht Lasagneblattern.

3. Bestreuen Sie die obere Schicht der Lasagne mit dem
geriebenen Parmesan-Kése fur eine kostliche Kruste.

4. Die Auflaufform abdecken und im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 30-35 Minuten
backen. Die Lasagne ist fertig, wenn sie goldbraun ist und die Lasagneblétter weich sind.

5. Lassen Sie die Lasagne kurz abkuhlen, bevor Sie sie in Portionen schneiden und servieren.
GenieBen Sie Ihre knusprige GemUselasagne mit dem leckeren Dreifach-Kése-Topping!

Guten Hppetic
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Rauchige BBQ-Rippchen

Zubereitungszeit: ca. 120 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Schweinerippchen

400 ml BBQ-Sauce

2 TL gerauchertes Paprikapulver
Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 160°C vorheizen.

2. Die Schweinerippchen waschen und trocken tupfen. Dann das geréducherte
Paprikapulver, Salz und Pfeffer gleichmaBig auf beiden Seiten der Rippchen verteilen.

3. Legen Sie die gewlrzten Rippchen in eine groBe Auflaufform oder auf ein Backblech.
4. GieBen Sie groBzligig die BBQ-Sauce Uber die Rippchen, sodass sie gut bedeckt sind.
5. Die Rippchen abdecken (entweder mit Aluminiumfolie oder einem passenden Deckel flr

die Auflaufform) und im vorgeheizten Ofen etwa 2 Stunden backen. Dabei sollten die Ripp-
chen zart sein und sich leicht vom Knochen l&sen.

6. Nach dem Backen die Rippchen aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen, bevor
Sie sie servieren. Wahrend der Ruhezeit kbnnen Sie die restliche BBQ-Sauce Uber die Ripp-
chen traufeln, wenn gewunscht.

Guten rtppetit

Tipps & Tricks






ESSEN & KOCHEN

Zitronen-Garnelen
mit Wurzreis

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (inklusive Marinierzeit) - Personen: 4-8

Zutaten:

32 groBe Garnelen, geschalt und entdarmt
400 g Reis

Saft und Schale von 2 Zitronen

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Chiliflocken

4 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Reis in einer groBen Schussel mit dem Saft und der Schale von 2 Zitronen,

gehacktem Knoblauch, Chiliflocken, Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen. Lassen Sie

den Reis etwa 15 Minuten marinieren, damit er den Zitronengeschmack aufnimmt.

2. Eine groBe Auflaufform leicht einfetten und den marinierten Reis gleichméBig in der Form verteilen.

3. Die Garnelen gleichméBig Uber den Reis legen.

4. Die Auflaufform mit Aluminiumfolie abdecken und im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 20-
25 Minuten backen, bis die Garnelen rosa und durchgegart sind und der Reis fluffig ist.

5. Vor dem Servieren kénnen Sie die Gerichte mit frischem Zitronensaft betraufeln und mit
gehacktem frischem Koriander oder Petersilie garnieren, um noch mehr Geschmack hinzuzufgen.

Guten rtppetit
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Auberginen-Parmesan

Zubereitungszeit: ca. 75 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Auberginen, in dinne Scheiben geschnitten
500 g Tomatensauce

200 g geriebener Mozzarella-Kase

100 g geriebener Parmesan-Kése

2 Eier, verquirlt

200 g Menhl

200 g Semmelbrosel

Salz und Pfeffer

Frisches Basilikum zur Garnierung

Zubereitung:

1. Die Auberginenscheiben leicht salzen und etwa
30 Minuten ruhen lassen, um die Bitterstoffe zu entfernen.

2. Die Auberginenscheiben durch Mehl, Eier und Semmelbrésel ziehen und in
einer Pfanne mit heiBem Ol goldbraun braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

3. Eine groBe Auflaufform leicht einfetten und eine
dunne Schicht Tomatensauce auf dem Boden verteilen.

4. Eine Schicht gebratene Auberginenscheiben darlber legen,
gefolgt von Mozzarella- und Parmesankése. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Wiederholen Sie die Schichten, bis alle Zutaten aufgebraucht sind.
Stellen Sie sicher, dass Sie mit einer Schicht Kase abschlief3en.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 30-35 Minuten backen,
bis der Kése geschmolzen ist und die Oberflache goldbraun ist.

7. Mit frischem Basilikum garnieren und servieren. GenieBen
Sie lhren knusprigen Auberginen-Parmesan!

Tipps & Tricks
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Tipps & Tricks: 1. Verwenden Sie leicht getrocknetes Brot oder Baguette fur diesen Auflauf, da es die
Flussigkeit besser aufnehmen kann und eine schén knusprige Textur erhalt. 2. Sie konnen diesen Auflauf mit
frischen Beeren oder einem Hauch Ahornsirup garnieren, um ihm eine zusétzliche geschmackliche Note zu
verleihen.

18 Essen & Kochen 13/2023



ESSEN & KOCHEN

Kokosnuss-Banana-
French-Toast-Auflauf

Zubereitungszeit: ca. 45-50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Scheiben Brot, in Wurfel geschnitten

4 reife Bananen, in Scheiben geschnitten
400 ml Kokosmilch

4 Eier

100 g brauner Zucker

1TL Zimt

1 TL Vanilleextrakt

Kokosraspeln zur Garnierung

Zubereitung:

1. Die Brotwiirfel und Bananenscheiben in einer groBen Auflaufform schichten.

2. In einer separaten Schussel Kokosmilch, Eier, braunen
Zucker, Zimt und Vanilleextrakt miteinander verquirlen.

3. Die Kokosmilch-Mischung gleichméBig tber das Brot und die
Bananen in der Auflaufform gieBen, sodass alles gut durchtréankt wird.

4. Den French-Toast-Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 30-35 Minuten backen,
bis die Oberflache eine goldbraune Farbe angenommen hat und das Innere fest ist.

5. Vor dem Servieren mit Kokosraspeln bestreuen, um den exotischen Geschmack zu unterstreichen.

Guten rtppetit
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Chili mit Rinderhack

Zubereitungszeit: ca. 45-50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

800 g Rinderhackfleisch

2 Dosen Kidneybohnen (800 g), abgetropft und gespult

400 g Tomaten, gewdrfelt

2 Zwiebeln, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Chipotle-Chilipulver

2 TL Kreuzkimmel

200 ml Rinderbruhe

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Optional: Jalapefio-Scheiben und frische Korianderblatter zur Garnierung

Zubereitung:

1. In einem groBen Topf das Rinderhackfleisch bei mittlerer Hitze
anbraten, bis es braun und kriimelig ist. Uberschissiges Fett abgieBen.

2. Die gewiirfelten Zwiebeln und gehackten Knoblauchzehen hinzufiigen. Unter
gelegentlichem Ruhren weiterbraten, bis sie weich und leicht goldbraun sind.

3. Das Chipotle-Chilipulver und Kreuzkimmel (iber das Hackfleisch
streuen und gut vermengen, um die GewdUrze zu aktivieren.

4. Die gewdrfelten Tomaten hinzufiigen und kurz mitbraten, bis sie weich werden.
5. Die abgetropften Kidneybohnen und Rinderbriihe einriihren. Den Chili zum
Kochen bringen, dann die Hitze reduzieren und etwa 20-25 Minuten kdcheln lassen,
bis die Aromen gut miteinander verschmolzen sind. Gelegentlich umrthren und bei

Bedarf Wasser hinzufiigen, um die gewlnschte Konsistenz zu erreichen.

6. Den rauchigen Chili mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn Sie es
scharfer moégen, kénnen Sie zusatzliches Chilipulver hinzufigen.

7. Vor dem Servieren mit Jalapefio-Scheiben und frischen Korianderbléattern

garnieren, um einen zuséatzlichen Kick und Frische zu verleihen.

Tipps & Tricks
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Geraucherter Lachs
mit Kartoffelgratin

Zubereitungszeit: ca. 50-55 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Lachsfilets

1 kg Kartoffeln, in dunne Scheiben geschnitten
400 ml Sahne

200 ml Milch

2 Knoblauchzehen, gehackt

200 g geriebener Gouda-Kase

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Kartoffelscheiben in einer groBen, gefetteten Auflaufform gleichméBig schichten.
2. In einer separaten Schussel die Sahne, Milch, gehackten Knoblauch, Salz und Pfeffer vermengen.

3. Die Sahne-Milch-Mischung (ber die Kartoffelscheiben gieBen
und sicherstellen, dass sie gleichméaBig verteilt ist.

4. Den geriebenen Gouda-Kase Uber die Kartoffeln streuen, um dem
Gratin eine cremige und wrzige Note zu verleihen.

5. Die Lachsfilets auf die Kartoffeln legen. Sie kénnen den Lachs
leicht mit Salz und Pfeffer wirzen, wenn Sie mdchten.

6. Die Auflaufform im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 30-35 Minuten backen. Uberpriifen
Sie, ob der Lachs durchgegart ist und das Kartoffelgratin goldbraun und knusprig ist.

7. Den geréucherten Lachs mit Kartoffelgratin aus dem Ofen nehmen und heiB servieren.

Guten rppetct

Tipps & Tricks
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Rinderrouladen
mit Rotwelinsauce

Zubereitungszeit: ca. 150-180 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Rinderrouladen (ca. 1600 Q)
400 ml Rotwein

400 ml Rinderbrihe

200 g Zwiebeln, gewdrfelt
200 g Méhren, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt
4 EL Senf

4 EL Olivenol

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Rinderrouladen gleichmaBig die Rouladen bei niedriger Hitze etwa
mit Senf bestreichen 2,5 bis 3 Stunden schmoren lassen, bis
und mit den gewdrfelten Zwiebeln das Fleisch zart ist und sich leicht mit
und Mohren fullen. einer Gabel durchstechen l&sst.

2. Die Rouladen mit Kiichengarn 7. Gelegentlich prifen, ob geniigend
binden, um die Fullung zu sichern. Flussigkeit vorhanden ist, und bei Bedarf

etwas Brihe oder Wasser hinzufigen.
3. In einer groBen Pfanne das Olivendl

erhitzen und die Rouladen von allen 8. Die Rouladen aus der Pfanne nehmen
Seiten scharf anbraten, bis sie eine und die Flussigkeit durch ein Sieb in einen
schone braune Farbe haben. separaten Topf gieBen. Die Sauce bei

mittlerer Hitze einkochen lassen, bis sie leicht
4. Die gehackten Knoblauchzehen dazugeben eingedickt ist. Dabei gelegentlich umruhren.
und kurz mit anbraten, bis sie duften.

9. Die Rinderrouladen mit der Rotweinsauce
5. Den Rotwein und die Rinderbrihe servieren und nach Belieben mit Kartoffeln,
hinzufugen. Die FlUssigkeit sollte Nudeln oder GemUse kombinieren.
die Rouladen fast bedecken.

6. Den Deckel auf die Pfanne setzen und W ﬂW.’

Tipps & Tricks
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Veganer Blumenkohl-
Kartoffel-Auflauf

Zubereitungszeit: ca. 40-45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Blumenkohl, in Rdschen geschnitten (ca. 1 kg)

1 kg Kartoffeln, geschélt und in dinne Scheiben geschnitten
400 ml pflanzliche Sahne

200 ml pflanzliche Milch

2 Knoblauchzehen, gehackt

200 g veganer Kase, gerieben

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Blumenkohlréschen und Kartoffelscheiben in einer groBen Auflaufform gleichmaBig schichten.

2. In einer separaten Schussel pflanzliche Sahne, pflanzliche Milch,
gehackten Knoblauch, Salz und Pfeffer gut vermengen.

3. Die cremige Sauce gleichmaBig tber das Gemiise in der Auflaufform gieBen.
4. Den veganen Kése groBzigig Uber die Oberflache streuen.

5. Den Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 40-45 Minuten backen,
bis die Oberflache goldbraun ist und das Gemuse weich und zart ist.

Guten rpperit!

Tipps & Tricks
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Knusprige Avocado-
Pommes-Frites

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 reife Avocados, in Pommes-Frites-Form geschnitten
200 g Paniermehl

100 g Parmesan-Kase, gerieben

2 TL Paprikapulver

2 TL Knoblauchpulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Olivendl zum Bestreichen

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 200°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.
2. Die Avocado-Pommes-Frites in eine groBe Schiissel geben.

3. In einer separaten Schussel Paniermehl, Parmesan-Kése,
Paprikapulver, Knoblauchpulver, Salz und Pfeffer vermengen.

4. Jede Avocado-Pommes-Frite in der Paniermehimischung wenden, bis sie gleichmaBig bedeckt ist.
5. Die panierten Avocado-Pommes-Frites auf das vorbereitete Backblech legen.
6. Leicht mit Olivendl betréaufeln, um sie knusprig zu machen.

7. Die Avocado-Pommes-Frites im vorgeheizten Ofen etwa 15-
20 Minuten backen, bis sie goldbraun und knusprig sind.

8. Vor dem Servieren nach Belieben mit zusatzlichem Parmesan-Kase bestreuen und genieBen!

Guten +pperic!

Tipps & Tricks
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Schwelnebraten
mit Sauerkraut

Zubereitungszeit: ca. 240 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 kg Schweineschulter

1 kg Sauerkraut

4 Zwiebeln, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

4 Lorbeerblatter

4 EL Kimmel

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Schweineschulter groBzlgig mit Salz, Pfeffer und Kimmel einreiben.

2. In einer groBen Pfanne den Schweinebraten von allen Seiten
anbraten, bis er eine schdne goldbraune Farbe hat.

3. In einer groBen Auflaufform das Sauerkraut, die gewdrfelten Zwiebeln,
gehackten Knoblauch und Lorbeerblatter vermengen.

4. Den gebratenen Schweinebraten vorsichtig auf das Sauerkraut legen.
5. Die Auflaufform mit einem Deckel oder Aluminiumfolie abdecken.

6. Den Schweinebraten im vorgeheizten Ofen bei 160°C fir etwa
3-4 Stunden backen, bis das Fleisch zart und saftig ist.

7. Vor dem Servieren die Lorbeerblatter entfernen und den Braten in Scheiben
schneiden. Das Sauerkraut und die Zwiebeln k&nnen als Beilage serviert werden.

Guten rpperit!
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Zitronen-Dill-Kabeljau

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Kabeljaufilets (ca. 1600 g)

Saft und Schale von 2 Zitronen

4 EL frischer Dill, gehackt

4 Knoblauchzehen, gehackt

4 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:
1. Die Kabeljaufilets auf ein Backblech legen und leicht salzen.

2. In einer Schussel den Saft und die Schale von 2 Zitronen, frischen
Dill, gehackten Knoblauch, Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

3. Die aromatische Mischung gleichméBig Uber die Kabeljaufilets
gieBen und sicherstellen, dass sie gut bedeckt sind.

4. Den marinierten Kabeljau im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 15-
20 Minuten backen, bis er zart und durchgegart ist.

5. Vor dem Servieren mit zusétzlichem frischem Dill und Zitronenscheiben garnieren.
Dieses Rezept zaubert den frischen Geschmack des Meeres direkt auf lhren Teller!

Guten +pperic!

Tipps & Tricks
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Zimt-Brioche-Brot-Pudding

Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

500 g Brioche-Brot, in Wurfel geschnitten
400 ml Milch

200 ml Sahne

150 g Zucker

4 Eier

2 TL Zimt

100 g Rosinen

Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und eine groBe Auflaufform einfetten.
2. Die Brioche-Brotwiirfel gleichmaBig in der Auflaufform verteilen.

3. In einem Topf die Milch und Sahne erhitzen, bis sie warm,
aber nicht kochend sind. Vom Herd nehmen und beiseite stellen.

4. In einer separaten Schussel den Zucker, die Eier, den Zimt und eine Prise Salz gut verquirlen.

5. Die warme Milch-Sahne-Mischung langsam in die Ei-Zucker-Mischung
einrdhren, um die Eier zu temperieren, ohne sie zu stocken.

6. Die Rosinen Uber die Brioche-Brotwiirfel streuen.
7. Die Ei-Milch-Mischung gleichméBig tber das Brot gieBen, so dass alle Wirfel gut durchtrénkt sind.
8. Die Auflaufform etwa 30 Minuten ruhen lassen, damit das Brot die Flussigkeit aufsaugen kann.

9. Den Brot-Pudding im vorgeheizten Ofen etwa 25-30 Minuten backen, bis er goldbraun und fest ist.

10. Vor dem Servieren etwas abkiihlen lassen und nach Belieben mit einer
Prise Puderzucker bestauben. Genieflen Sie diesen kdstlichen
Zimt-Brioche-Brot-Pudding als Dessert oder zum Fruhstuck!

Guten rpperit!

Tipps & Tricks
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Knusprige Blumenkohlsteaks
mit Parmesan-Kruste

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

2 groBe Blumenkohlkdpfe

200 g Parmesan-K&se, gerieben
4 Knoblauchzehen, gehackt

4 EL Olivenol

2 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Blumenkohlkdpfe in dicke Steaks schneiden, indem Sie sie in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Stellen Sie sicher, dass der Stiel intakt bleibt, um die Steaks zusammenzuhalten.

2. In einer Schussel den geriebenen Parmesan-Ké&se, gehackten Knoblauch, Olivendl,
Paprikapulver, eine Prise Salz und Pfeffer vermengen. Sie sollten eine dickflissige Paste erhalten.

3. Die Blumenkohlisteaks auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.

4. Verteilen Sie die Parmesan-Knoblauch-Mischung groBziigig auf der Oberseite
der Blumenkohlsteaks, so dass sie gleichméBig bedeckt sind.

5. Im vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa 25-30 Minuten backen, bis die
Kruste goldbraun und knusprig ist und der Blumenkohl weich und zart ist.

6. Vor dem Servieren die Blumenkohlsteaks mit frischem gehacktem Petersilie
oder Schnittlauch garnieren, um noch mehr Geschmack und Farbe hinzuzufugen.

Guten +pperic!

Tipps & Tricks
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Gemuse-Couscous mit
knackiger Note

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Couscous

400 ml GemuUsebruhe

2 Zucchini, gewdrfelt

2 Paprika (verschiedene Farben), gewdrfelt
200 g Kirschtomaten, halbiert

2 Zwiebeln, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

4 EL Olivenol

2 TL Kreuzkimmel

2 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Den Couscous in eine groBe Schussel geben und mit heiBer
GemUsebrihe UbergieBen. Abdecken und 5 Minuten quellen lassen.

2. In einer Pfanne die Zwiebeln und den Knoblauch in Olivendl anbraten,
dann Zucchini, Paprika und Kirschtomaten hinzufugen.

3. Das Gemuse mit Kreuzkiimmel, Paprikapulver, Salz
und Pfeffer wlrzen und anbraten, bis es weich ist.

4. Das gebratene GemUse zum Couscous geben und gut vermengen.

5. Die Mischung in eine Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen
bei 180°C etwa 15-20 Minuten backen, bis der Couscous leicht knusprig ist.

Guten +pperic!

Tipps & Tricks
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Gefullte Pilze

Zubereitungszeit: ca. 20-25 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 32 Champignonkdpfe
e 200 g Krauterbutter
e 4 Knoblauchzehen
e 4 EL Paniermehl

Zubereitung:

1. Die Champignonkdpfe vorsichtig aushéhlen, um Platz fur
die Fullung zu schaffen, und die ausgehohlten Teile beiseite legen.

2. Die Krauterbutter in einer Schiissel weich werden lassen.

3. Die Knoblauchzehen fein hacken und zur Kréauterbutter hinzufiigen.

4. Die ausgehohlten Champignonkdpfe mit der Krauterbutter-Knoblauch-Mischung fullen.
5. Die gefillten Pilze auf ein Backblech legen und mit Paniermehl bestreuen.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 20-25 Minuten
backen, bis die Pilze weich sind und die Kruste goldbraun ist.

Guten +pperic!

Tipps & Tricks
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Honigsiife Hihnchen
Orangen-Verfiihrung

Zubereitungszeit: ca. 45-50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Hahnchenkeulen

4 Orangen, in Scheiben geschnitten
1 Zwiebel, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 EL Olivenol

2 EL Honig

1 TL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Hahnchenkeulen in eine groBe Auflaufform legen, umgeben von den
gewdurfelten Zwiebeln, gehacktem Knoblauch und den frischen Orangenscheiben.

2. In einer Schussel Olivendl, Honig, Paprikapulver,
Salz und Pfeffer zu einer glatten Marinade vermengen.

3. Die Honig-Ol-Mischung groBziigig Uber die Hahnchenkeulen
und das Gemuse in der Auflaufform gieBen, um sie zu bedecken.

4. Die Auflaufform abdecken und im vorgeheizten Ofen bei 180°C fur etwa 45-50 Minuten backen,
bis das Hahnchen zart und saftig ist und die Orangenscheiben eine karamellisierte StBe entwickeln.

Guten +pperic!

Tipps & Tricks
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Feigenstrudel
mit Ziegenkase

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

4 Bléatter Filoteig

400 g frische Feigen, in Scheiben geschnitten
200 g Ziegenkase, zerbroselt

100 g gehackte Walnusse

2 EL Honig

100 g geschmolzene Butter

Zubereitung:

1. Ein Blatt Filoteig ausbreiten und mit geschmolzener Butter bestreichen, dann ein
zweites Blatt darauflegen. Diesen Vorgang wiederholen, bis Sie 2 Schichten haben.

2. Die Feigenscheiben auf dem Filoteig verteilen und mit
zerbrockeltem Ziegenkése sowie gehackten Walntssen bestreuen.

3. Den Honig uber die Fullung traufeln.
4. Den Strudel vorsichtig aufrollen und mit geschmolzener Butter bestreichen.

5. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 25-30 Minuten
backen, bis der Filoteig goldbraun und knusprig ist.

Guten rpperit!

Tipps & Tricks
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Rindfleisch-Stroganoft

Zubereitungszeit: ca. 35-45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

e 600 g Rindfleisch, in
dunne Streifen geschnitten
e 1 Zwiebel, gewdrfelt
e 2 Knoblauchzehen, gehackt
e 250 g Champignons, in
Scheiben geschnitten
e 400 ml Rinderbruhe

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. In einem groBen, ofenfesten Brater
oder einer Pfanne das Ol erhitzen und die
Rindfleischstreifen darin anbraten, bis sie
rundherum braun sind. AnschlieBend aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

3. In derselben Pfanne Zwiebeln und
Knoblauch anbraten, bis sie weich sind.

4. Die Champignons hinzufligen und
weiter braten, bis sie goldbraun sind.

5. Tomatenmark und Paprikapulver
hinzufigen und gut vermengen.

6. Das Mehl Uber die Gemiisemischung
streuen und unter stdndigem Ruhren
kochen, bis das Mehl eingearbeitet ist.

7. Die Rinderbriihe nach und nach
unter Ruhren hinzufugen, bis eine
gleichmaBige Sauce entsteht.

Tipps & Tricks

200 ml saure Sahne

2 EL Tomatenmark

2 TL Paprikapulver

2 EL Mehl

2 EL Ol

Salz und Pfeffer

Frische Petersilie zum Garnieren

8. Das angebratene Rindfleisch wieder in die

Pfanne geben und in der Sauce erhitzen.

9. Die saure Sahne hinzufigen und
alles gut vermengen. Bei niedriger
Hitze etwa 5 Minuten kdcheln lassen,
bis das Fleisch durchgewarmt ist.

10. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und den Bréter oder die Pfanne in den
vorbereiteten Backofen stellen.

11. Etwa 25-30 Minuten backen, bis
das Stroganoff leicht eingedickt ist und
das Fleisch zart und durchgegart ist.

12. Mit frischer Petersilie garnieren
und heil3 servieren.

Guten rpperit!
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Apfel-Kartoffelauflauf

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 kg Kartoffeln, geschalt und in dinne Scheiben geschnitten
4 Apfel, geschalt, entkernt und in diinne Scheiben geschnitten
200 g brauner Zucker

4 EL Butter, geschmolzen

2 TL Zimt

200 ml Apfelsaft

Zubereitung:

1. Eine Auflaufform einfetten und abwechselnd Kartoffelscheiben und Apfelscheiben schichten.
2. In einer Schiissel braunen Zucker, geschmolzene Butter, Zimt und Apfelsaft vermengen.
3. Die Zuckermischung gleichméBig tber die Kartoffel-Apfel-Schichten gieBen.

4. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 45-50 Minuten backen,
bis die Kartoffeln weich sind und die Oberflache goldbraun ist.

Guten rpperit!

Tipps & Tricks
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Herzhafte Blaitterteig-Schnecken
mit Pesto und Tomaten

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 2 Blatterteig-Rollen
e 200 g Pesto
e 150 g getrocknete Tomaten in Ol, abgetropft und gehackt
e 100 g geriebener Mozzarella-Kase
e 2 EL gehackte frische Basilikumblatter
e Salz und Pfeffer nach Geschmack
[ ]

Eigelb (zum Bestreichen)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.
2. Die Blatterteig-Rollen ausrollen und jeweils mit Pesto bestreichen.

3. Die gehackten getrockneten Tomaten, Mozzarella-Kase
und Basilikum daruber streuen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Die belegten Teigplatten vorsichtig aufrollen und in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

5. Die Schnecken auf ein Backblech legen, mit verquirltem Eigelb
bestreichen und etwa 20-25 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.

6. Warm servieren und genieBen!

Guten rpperit!

Tipps & Tricks



Tipps & Tricks: 1. Um die Zubereitungszeit zu verklrzen, kénnen Sie bereits vorgekochte Linsen verwenden
oder Linsen aus der Dose verwenden. Dadurch entféllt der Schritt des Linsenkochens und Sie sparen Zeit.
2. \Wenn Sie mochten, dass der Auflauf besonders knusprig wird, kdnnen Sie die oberste Kaseschicht kurz
vor dem Ende der Backzeit unter den Grill stellen. Achten Sie jedoch darauf, den Auflauf dabel nicht aus den

Augen zu lassen, da der Kase schnell brdunen kann.
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Kasig-kostlicher
Linsen-Lauch-Auflauf

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

300 g grune oder braune Linsen

2 Stangen Lauch, in Ringe geschnitten
1 Zwiebel, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

200 g geriebener Kase (z.B. Gouda)
400 ml GemuUsebrihe

200 ml Sahne

2 EL Olivenol

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung:

1. Die Linsen nach Packungsanleitung kochen und abtropfen lassen.

2. In einer Pfanne Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl anbraten, bis sie glasig sind.
3. Lauchringe hinzufligen und weitere 5 Minuten braten.

4. Linsen, GemUsebruhe, Sahne und die Halfte des geriebenen Kases
hinzufigen. Alles gut vermengen und mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Die herzhafte Mischung in eine Auflaufform geben
und groBzugig mit dem restlichen Kase bestreuen.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 20-25 Minuten backen, bis
der Auflauf eine goldbraune und verlockende Kruste entwickelt hat.

7. Aus dem Ofen nehmen, kurz abkuhlen lassen und dann in groBzigigen
Portionen servieren. Ein wahrer Genuss fUr Linsen- und Kéaseliebhaber!

Guten rpperit!

Tipps & Tricks
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Rinder-Taco mit Avocado-Creme

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 groBe Taco-Schalen

500 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL Taco-Gewurzmischung

200 g geriebener Cheddar-Kase

2 Tomaten, gewdrfelt

2 Avocados, in Scheiben geschnitten
150 g Sauerrahm

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen.

2. In einer Pfanne das Rinderhackfleisch bei mittlerer Hitze braten, bis
es braun und krimelig ist. Dabei die gewurfelte Zwiebel und gehackten

Knoblauchzehen hinzufugen und mitbraten, bis sie weich sind.

3. Die Taco-Gewiirzmischung hinzufiigen und alles gut vermengen. Nach
Packungsanleitung Wasser hinzufigen und kécheln lassen, bis die Mischung eingedickt ist.

4. Die Taco-Schalen auf ein Backblech legen und den
geriebenen Cheddar-Ké&se gleichmaBig in die Schalen fullen.

5. Die mit Rinderhackfleisch gefiillten Taco-Schalen etwa 5-7 Minuten im
Ofen backen, bis der Kase geschmolzen und die Schalen knusprig sind.

6. Die knusprigen Tacos aus dem Ofen nehmen und
mit gewUrfelten Tomaten und Avocado-Scheiben garnieren.

7. Zum Schluss einen Laffel Sauerrahm Uber jede Taco-Schale geben.

8. Sofort servieren und genieBen!

Guten rpperit!

Tipps & Tricks
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Goldbraune Kohlrouladen

mit deftiger Fiillung

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
16 groBe WeiBkohlblatter

2 Zwiebeln, fein gewdUrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
200 g Reis

2 Eier

1 TL Paprikapulver

1,5 1 GemuUsebriihe

800 ml passierte Tomaten

2 EL Olivenol

Frische Petersilie zum Garnieren

Zubereitung:

1. Die WeiBkohlblatter in einem groBen
Topf mit kochendem Salzwasser

2-3 Minuten blanchieren, bis sie weich sind.

Dann abtropfen und abkuhlen lassen.

2. In einer Pfanne das Hackfleisch mit
den gewdrfelten Zwiebeln und gehackten
Knoblauchzehen in Olivendl anbraten,
bis es braun und krimelig ist. Den Reis
hinzufigen und kurz mitbraten.

3. Die Ejer, Paprikapulver, Salz und
Pfeffer in einer Schussel verquirlen
und zum Hackfleisch-Reis-Gemisch
hinzufigen. Alles gut vermengen.

4. Je ein WeiBkohlblatt mit der Hackfleisch-
mischung fullen und zu Rouladen aufrollen.

Tipps & Tricks

Salz und Pfeffer nach Geschmack

800 g gemischtes Hackfleisch (Rind und Schwein)

5. Die geftliten Kohlrouladen in einen
groBen Brater oder eine Auflaufform legen.

6. Die Gemusebrihe und passierten
Tomaten Uber die Rouladen gieBen.

7. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C
etwa 45-50 Minuten backen,

bis die Rouladen durchgegart und
die Oberflache goldbraun ist.

8. Mit frisch gehackter Petersilie
garnieren und servieren.

Guten rpperit!







Himbeer-Weilde-

ESSEN & KOCHEN

schokoladen-Baiser

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:
e 300 g frische Himbeeren
e 200 g weiBe Schokolade
e 4 Eiweil
e 200 g Zucker
[ ]

Eine Prise Salz

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 120°C vorheizen und
ein Backblech mit Backpapier auslegen.

2. Die weiBe Schokolade grob hacken und
Uber einem Wasserbad schmelzen. Beiseite
stellen und etwas abkuhlen lassen.

3. Die EiweiBe in eine groBe, saubere
Schissel geben und mit einer Prise Salz

steif schlagen. Nach und nach den Zucker
einrieseln lassen und weiter schlagen, bis die
Mischung glanzt und steife Spitzen bildet.

4. Die geschmolzene weie Schokolade
in die Eiweimasse einrthren, bis alles
gut miteinander vermengt ist.

5. Die Halfte der Himbeeren vorsichtig
unter die Baiser-Masse heben.

6. Mit einem Essloffel kleine Baiser-
Haufchen auf das vorbereitete Backblech

Tipps & Tricks

setzen, dabei gentgend Abstand
zwischen den Haufchen lassen.

7. Die restlichen Himbeeren gleichméBig
auf den Baiser-Haufchen verteilen.

8. Das Backblech in den vorgeheizten
Ofen schieben und die Baiser-Haufchen
etwa 40-45 Minuten backen, bis sie auf3en
knusprig und innen noch weich sind.

9. Die Baiser vorsichtig vom Backpapier
I6sen und auf einem Kuchengitter

vollstandig abkuhlen lassen.

10. Servieren Sie die Himbeer-

Wei3schokoladen-Baiser als kdstliches Dessert

oder als sli3e Leckerei zu Kaffee oder Tee.

Guten rpperit!
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Thunfisch-Nudelauflauf

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

400 g Penne-Nudeln (oder Nudeln nach Wahl)
800 g Thunfisch in Wasser, abgetropft

400 ml Tomatensauce

200 g geriebener Cheddar-Kase

1 Zwiebel, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt

2 TL getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Nudeln nach Packungsanleitung kochen,
abtropfen lassen und in eine groBe Auflaufform geben.

2. In einer Pfanne die gewlrfelte Zwiebel und gehackten Knoblauch in etwas Ol
anbraten, bis sie glasig sind. Den abgetropften Thunfisch hinzufigen und kurz anbraten.

3. Die Tomatensauce und getrockneten Oregano in die Pfanne geben
und alles gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer nach Geschmack wurzen.

4. Die Thunfischmischung Uber die gekochten Nudeln
in der Auflaufform gieBen und gleichmaBig verteilen.

5. Den geriebenen Cheddar-Kase groBziigig Uber den Auflauf streuen.

6. Den Auflauf im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 20-25 Minuten
backen, bis er hei3 ist und der Kése eine goldene Kruste entwickelt hat.

7. \Vor dem Servieren einige Minuten abkuhlen lassen, damit der Auflauf sich besser schneiden lasst.

8. Servieren und genieBen!

Guten +pperic!

Tipps & Tricks






ESSEN & KOCHEN

Rindfleisch-Gulasch im Ofen

Zubereitungszeit: ca. 150-180 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1,5 kg Rindergulasch

2 Zwiebeln, gewdrfelt

4 Knoblauchzehen, gehackt

2 Paprikaschoten, in Streifen geschnitten
2 EL Paprikapulver

1 TL KUimmel

400 ml Rinderbruhe

400 ml passierte Tomaten

Salz und Pfeffer

Ol zum Braten

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 160°C vorheizen.

2. Das Rindergulasch in einem groBen Bréter in heiBem Ol anbraten, bis
es rundherum braun ist. Aus dem Brater nehmen und beiseite stellen.

3. Die gewiirfelten Zwiebeln und gehackten Knoblauchzehen im Bréter anbraten, bis sie weich sind.
4. Das Paprikapulver und den Kimmel hinzufigen und kurz anrésten.

5. Die Paprikastreifen hinzufiigen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Das angebratene Rindfleisch zuriick in den Bréater geben und alles gut vermengen.

7. Mit Rinderbriihe und passierten Tomaten abléschen.

8. Den Brater abdecken und im vorgeheizten Ofen etwa
2-2,5 Stunden schmoren lassen, bis das Fleisch zart ist.

9. Vor dem Servieren abschmecken und nach Belieben mit frischer Petersilie garnieren.

Guten +pperic!

Tipps & Tricks



~

Tipps & Tricks: 1. Damit die Hahnchen-Cordon-Bleu-Rollen gleichmaBig und knusprig gebacken werden,
koénnen Sie sie vor dem Backen leicht mit Ol oder Butter bestreichen oder in einer heiBen Pfanne von beiden
Seiten mit etwas Ol anbraten, bevor sie in den Ofen kommen. 2. Wenn Sie die Hahnchen-Cordon-Bleu-Rollen
ohne Zahnstocher verschlieBen mochten, bietet sich die Verwendung von Kuchengarn an, um die Enden
der Rollen zu binden. Dies erleichtert das Servieren und verhindert, dass die Fullung wahrend des Backens
herauslauft. Denken Sie daran, das Kuchengarn vor dem Servieren zu entfernen.

.
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Hahnchen Cordon
Bleu Rollen

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Hahnchenbrustfilets

8 Scheiben Schinken

8 Scheiben Emmentaler Kase
4 Eier, verquirlt

200 g Paniermenhl

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Die Hahnchenbrustfilets leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wirzen.
2. Auf jedes Hahnchenfilet eine Scheibe Schinken und eine Scheibe Emmentaler Kase legen.

3. Die Hahnchenfilets vorsichtig aufrollen und
mit Zahnstochern fixieren, um die Fullung zu verschlieBen.

4. Die Hahnchenrollen zuerst in verquirltem Ei und dann in
Paniermehl wenden, sicherstellen, dass sie gleichmaBig paniert sind.

5. Die panierten Hahnchen-Cordon-Bleu-Rollen in einer Auflaufform anordnen.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C etwa 25-30 Minuten
backen, bis sie goldbraun und durchgegart sind.

7. Vor dem Servieren die Zahnstocher entfernen.

Tipps & Tricks






ESSEN & KOCHEN

Spinat-Ricotta Strudel

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

8 Blatter Filoteig

400 g frischer Spinat

250 g Ricotta-Kase

1 Zwiebel, gewdrfelt

2 Knoblauchzehen, gehackt
2 EL Olivendl

Salz und Pfeffer

100 g geschmolzene Butter

Zubereitung:

1. Den frischen Spinat waschen, grob
hacken und abtropfen lassen.

2. In einer Pfanne Olivendl erhitzen,
Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten,
bis sie weich und leicht gebraunt sind.

3. Den gehackten Spinat hinzufiigen und
2-3 Minuten braten, bis er zusammenfallt.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

4. Den Ricotta-Kase zur Spinatmischung
geben und gut vermengen.

5. Ein Blatt Filoteig auf einer sauberen
Arbeitsflache ausbreiten und leicht mit
geschmolzener Butter bestreichen.

Ein zweites Blatt darauflegen und mit
Butter bestreichen. Diesen Vorgang
wiederholen, bis Sie 4 Schichten haben.

6. Die Spinat-Ricotta-Mischung
gleichmaBig auf dem Filoteig verteilen,
dabei etwa 5 cm vom Rand frei lassen.

Tipps & Tricks

7. Die Seiten des Filoteigs tber die Fullung
klappen und den Strudel vorsichtig aufrollen,
bis Sie eine kompakte Rolle erhalten.

8. Den Strudel mit der Nahtseite nach
unten auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und mit der restlichen
geschmolzenen Butter bestreichen.

9. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C
etwa 25-30 Minuten backen, bis der
Strudel goldbraun und knusprig ist.

10. Den Spinat-Ricotta-Strudel aus dem

Ofen nehmen, kurz abkUhlen lassen, in
Scheiben schneiden und servieren.

Guten rpperit!






ESSEN & KOCHEN

Honig-Feigen-Tarte
mit Mandeln

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten - Personen: 4-8

Zutaten:

1 Bléatterteigrolle

8 reife Feigen, halbiert

200 g Honig

100 g Mandelblattchen

2 EL Orangenblltenwasser
1 Ei (zum Bestreichen)

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

. Den Bléatterteig vorsichtig ausrollen und auf das vorbereitete Backblech legen.

. Mit einer Gabel den Teig mehrmals einstechen, um zu verhindern, dass er beim Backen aufgeht.
. Die halbierten Feigen gleichmaBig auf dem Blétterteig verteilen, mit der Schnittseite nach oben.

. Die Mandelblattchen Uber die Feigen streuen und leicht andrtcken.
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. Den Honig und das Orangenblitenwasser in einem kleinen Topf
erhitzen, bis sie gut vermischt sind und leicht flissig werden.

7. Die Honigmischung Uber die Feigen und Mandeln gieBen.
8. Das Ei verquirlen und den Bléatterteig damit bestreichen.

9. Die Honig-Feigen-Tarte im vorgeheizten Ofen etwa 25-30
Minuten backen, bis der Blatterteig goldbraun und knusprig ist.

10. Vor dem Servieren leicht abkihlen lassen, dann in Stiicke schneiden und genieBen!

Guten rpperit!

Tipps & Tricks
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