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    Erdbeer-Aprikosen-Torte mit weißer Schokolade


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 175 g Mehl


    ▶ 1 Eigelb (Größe M)


    ▶ 160 g Zucker


    ▶ 135 g kalte Butter


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 3 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 25 g Speisestärke


    ▶ ½ TL Backpulver


    ▶ 200 g Erdbeerkonfitüre


    ▶ 8 Blatt weiße Gelatine


    ▶ 2 Dosen (à 850 ml) Aprikosen


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 250 g Schmand


    ▶ 500 g Schlagsahne


    ▶ 50 g weiße Schokolade


    ▶ 150 g Erdbeeren


    ▶ Fett und Mehl für die Formen


    Zubereitung:


    1 125 g Mehl, Eigelb, 40 g Zucker und Butter verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kühlen.


    2 Springformboden (26 cm Ø) fetten, bemehlen. Teig darauf ausrollen. Rand darumschließen. Im heißen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller) 15–20 Min. backen. Abkühlen lassen.


    3 Eier trennen. Eiweiße und 2 EL kaltes Wasser steif schlagen, 40 g Zucker und 1 Päck. Vanillin-Zucker einrieseln. Eigelbe unterrühren. 50 g Mehl, Stärke und Backpulver mischen, unterheben. Masse in eine gefettete Springform (26 cm Ø) füllen. Bei 175 °C (Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Min. backen.


    4 100 g Konfitüre verrühren. Mürbeteigboden damit bestreichen. Biskuit darauflegen. Einen Tortenring darumlegen.


    5 Gelatine einweichen. Aprikosen abtropfen lassen, Hälfte pürieren. Mit Quark, Schmand, 80 g Zucker und 1 Päck. Vanillin-Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen, 3 EL Creme einrühren, in übrige Creme rühren, kalt stellen. Hälfte der restlichen Aprikosen in Streifen schneiden. 200 g Sahne steif schlagen, mit Aprikosenstreifen unter die Creme heben. In die Form füllen, 4 Std. kalt stellen.


    6 Schokolade hacken, schmelzen, auf einem Marmorbrett verstreichen, fest werden lassen. Zu Röllchen schaben. Von Rest Schokolade Späne abschaben.


    7 300 g Sahne und 1 Päck. Vanillin-Zucker steif schlagen. Torte mit Sahne einstreichen, mit Schokoladenröllchen bzw. -spänen verzieren, kalt stellen. Erdbeeren und übrige Aprikosen halbieren. Rest Konfitüre mit 2–3 EL Wasser erhitzen, mit Obst mischen, auf der Torte anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 ¾ Std.


    Wartezeit: ca. 4 Std.


    Pro Stück ca. 410 kcal,


    E 7 g, F 23 g, KH 44 g
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    Rübli-Torte mit Zitronencreme


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 300 g Möhren


    ▶ 200 g weiche Butter


    ▶ 300 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 200 g gemahlene Mandeln


    ▶ 150 g Erdbeerkonfitüre


    ▶ 8 Blatt Gelatine


    ▶ 300 g Schmand


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ Saft + Schale von 1 Biozitrone


    ▶ 600 g Schlagsahne


    ▶ 75 g Haselnuss-Krokant


    ▶ 75 g Marzipanrohmasse


    ▶ 35 g Puderzucker


    ▶ Wiener Mandeln zum Verzieren


    Zubereitung:


    1 Möhren raspeln. Butter, 200 g Zucker und Vanillin-Zucker cremig rühren. Eier unterrühren. Mehl, Backpulver und Mandeln mischen, mit Möhren unter die Ei-Masse rühren. Teig in gefettete Springform (26 cm Ø) geben. Bei 175 °C (Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Min. backen.


    2 Ausgekühlten Boden waagerecht dritteln. Unteren Boden mit Tortenring umschließen, mit Konfitüre bestreichen. Gelatine einweichen. Schmand, Quark und 100 g Zucker aufschlagen. Zitronensaft und -schale einrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen. 3 EL Schmand-Masse einrühren, in Rest Masse rühren. Sahne steif schlagen, unterheben.


    3 Ca. ⅓ der Creme auf den unteren Boden streichen, mittleren Boden darauflegen. Hälfte der übrigen Creme daraufstreichen, oberen Boden aufsetzen. Tortenring entfernen. Torte mit Rest Creme einstreichen. Krokant, bis auf 3 TL, an den Rand drücken, 3 Std. kalt stellen.


    4 Marzipan und Puderzucker verkneten, 6 kleine Hasen formen. Torte mit Mandeln, Hasen und Rest Krokant verzieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¾ Stunden.


    Wartezeit: ca. 5 Stunden.


    Pro Stück ca. 570 kcal,


    E 11 g, F 38 g, KH 46 g
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    Bienenstich-Torte mit Puddingcreme


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 500 ml Milch


    ▶ ½ Würfel Hefe


    ▶ 250 g + etwas Mehl


    ▶ 6 EL Zucker


    ▶ 3 EL + 50 g Butter


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 1 EL klarer Honig


    ▶ 3 EL + 150 g Schlagsahne


    ▶ 100 g Mandelblättchen


    ▶ 1 Blatt Gelatine


    ▶ 1 Päckchen Puddingpulver „Vanille“ (zum Kochen)


    ▶ ca. 100 g rote Grütze


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 100 ml Milch erwärmen, Hefe darin auflösen. 250 g Mehl, 3 EL Zucker, 3 EL Butter und Ei in eine Schüssel geben. Hefe-Milch dazugießen. Zu einem glatten Teig verkneten, zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.


    2 50 g Butter, 1 EL Zucker, Honig und 3 EL Sahne aufkochen, 1–2 Minuten köcheln. Mandeln zugeben und ca. 1 Minute mitköcheln, vom Herd nehmen.


    3 Teig durchkneten, auf bemehlter Fläche rund (ca. 26 cm Ø) ausrollen. Teig in eine gefettete Springform (26 cm Ø) legen. Bienenstichmasse darauf verteilen. Ca. 30 Minuten gehen lassen. Dann im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 15–20 Minuten backen, auskühlen lassen.


    4 Gelatine einweichen. Puddingpulver, 2 EL Zucker und 6 EL Milch verrühren. Übrige Milch aufkochen. Angerührtes Puddingpulver einrühren, aufkochen, ca. 1 Min. köcheln. Von der Herdplatte nehmen. Gelatine ausdrücken, im Pudding auflösen, abkühlen lassen. Boden aus der Form lösen, waagerecht halbieren. Um den unteren Boden einen Tortenring legen.


    5 150 g Sahne aufschlagen, unter den Pudding heben. Hälfte der Creme auf dem Boden verteilen, 3 TL rote Grütze daraufgeben. Rest Creme und Grütze ebenso daraufgeben. Deckel auf die Torte legen. Ca. 2 Std. kühlen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¼ Stunden.


    Wartezeit: ca. 3 Stunden.


    Pro Stück ca. 230 kcal,


    E 5 g, F 13 g, KH 23 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Sie erwarten viele Gäste? Dann bereiten Sie ein ganzes Blech Bienenstich zu. Die Zutaten einfach verdoppeln und den Teig in der Fettpfanne backen.
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    Eierlikör-Pfirsich-Traum


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 80 g Butter


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 3 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g gemahlene Haselnüsse


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 2 EL Rum


    ▶ 2 Dosen (à 425 ml) Pfirsiche


    ▶ 11 Blatt weiße Gelatine


    ▶ 500 ml Eierlikör


    ▶ 650 g Schlagsahne


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Butter, 80 g Zucker und 1 Päck. Vanillin-Zucker cremig rühren. Eier trennen. Eigelbe unterrühren. Nüsse, Backpulver und Rum unterrühren. Eiweiße steif schlagen, unterheben. Teig in eine gefettete Springform (26 cm Ø) füllen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Min. backen.


    2 Pfirsiche abtropfen lassen. Boden in der Form etwas abkühlen lassen. Aus der Form lösen, auskühlen lassen. 6 und 5 Blatt Gelatine getrennt einweichen. Tortenboden auf eine Platte legen, mit einem Tortenring umschließen.


    3 1–2 EL Eierlikör beiseitestellen. Rest Eierlikör in eine Rührschüssel füllen. 6 Blatt Gelatine ausdrücken, auflösen, 7–8 EL Eierlikör unterrühren. In den restlichen Likör rühren. Ca. 5 Minuten kalt stellen.


    4 500 g Schlagsahne fast steif schlagen, dabei 2 Päck. Vanillin-Zucker und 20 g Zucker einrieseln lassen. 5 Blatt Gelatine ausdrücken, auflösen. Mit 5 EL Sahne verrühren und in übrige Sahne rühren. Sahne unter den Eierlikör heben (soll marmorieren). Masse auf den Tortenboden geben, Pfirsiche hineinlegen, leicht andrücken. 4 Stunden kalt stellen.


    5 150 g Sahne steif schlagen. Torte mit kleinen Sahnetuffs verzieren. Mit übrigem Eierlikör beträufeln.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Std.


    Wartezeit: ca. 5 ½ Std.


    Pro Stück ca. 560 kcal,


    E 9 g, F 37 g, KH 33 g
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    Schoko-Aprikosen-Torte


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 150 g Zucker


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 50 g Speisestärke


    ▶ 25 g Kakaopulver


    ▶ 3 gestrichene TL Backpulver


    ▶ 1 Dose (850 ml) Aprikosen


    ▶ 1 Päckchen Puddingpulver „Vanille-Geschmack“


    ▶ 9 EL Aprikosenlikör


    ▶ 50 g Kokosraspel


    ▶ 750 g Schlagsahne


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ 50 g Schokoraspel


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße, 5 EL kaltes Wasser, Salz und Zucker steif schlagen. Eigelbe darunterschlagen. Mehl, Stärke, Kakao und Backpulver mischen, unterheben. Springform (26 cm Ø) am Boden mit Backpapier auslegen, Biskuit einfüllen, glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Herstellung) ca. 30 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    2 Aprikosen abtropfen, Saft auffangen. Aprikosen würfeln. 2–3 EL beiseitelegen. Puddingpulver mit 100 ml Wasser verrühren. Saft aufkochen, Puddingpulver einrühren, ca. 1 Minute köcheln. Vom Herd nehmen. Aprikosen und 5 EL Likör unterheben.


    3 Biskuit aus der Form lösen, Papier abziehen, Boden zweimal waagerecht durchschneiden. Um unteren Boden einen Ring legen. Kompott auf Boden geben, dabei 1 cm Rand frei lassen. Auskühlen lassen. Kokosrapel rösten, auskühlen.


    4 500 g Sahne steif schlagen, Vanillin-Zucker und Festiger einrieseln lassen, Kokosraspel unterheben. Ca. ⅓ der Sahne an den Rand des unteren Bodens spritzen. Zweiten Boden darauflegen, mit 2 EL Likör beträufeln. Rest Sahne daraufstreichen, mit dem dritten Boden bedecken, mit 2 EL Likör beträufeln. Torte ca. 30 Minuten kalt stellen. 250 g Sahne steif schlagen. Torte damit einstreichen. Rand mit Schokoraspeln bestreuen. Die Torte verzieren, kalt stellen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 ½ Std.


    Wartezeit: ca. 3 Std.


    Pro Stück ca. 330 kcal,


    E 5 g, F 20 g, KH 31 g
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    Feine Vanille-Mousse-Torte mit Himbeeren


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g weiche Butter


    ▶ 500 g Zucker


    ▶ 250 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 300 ml Milch


    ▶ Salz


    ▶ 300 g Himbeeren


    ▶ 1 Packung (60 g) Cremepulver „Mousse à la Vanille“


    ▶ Zuckerperlen


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Fett für die Formen


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Butter und 200 g Zucker cremig rühren. Eigelbe einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, im Wechsel mit 100 ml Milch unterrühren. Teig in zwei gefettete Springformen (26 cm Ø) verteilen.


    2 Eiweiße und 1 Prise Salz steif schlagen. 300 g Zucker dabei einrieseln lassen. 4 EL Baisermasse in einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntülle füllen und Blüten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech spritzen. Rest Baiser locker auf die Rührteige streichen, dabei ca. 2 cm Rand frei lassen. Böden im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 35 Minuten backen. Abkühlen lassen. Baiserblüten ca. 2 Stunden bei 50 °C im leicht geöffneten Backofen trocknen lassen.


    3 Himbeeren verlesen. 200 ml kalte Milch in einen heiß ausgespülten Rührbecher geben. Cremepulver zufügen, mit den Schneebesen des Handrührgerätes kurz verrühren. Dann 3 Minuten auf höchster Stufe aufschlagen. 200 g Himbeeren unterheben. Auf einem Baiserboden verteilen, ca. 2 Stunden kalt stellen (nicht in den Kühlschrank). Zweiten Boden daraufsetzen. Mit den Baiserblüten, Himbeeren und Zuckerperlen verzieren. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 3 ½ Std.


    Wartezeit: ca. 2 Stunden.


    Pro Stück ca. 450 kcal,


    E 8 g, F 19 g, KH 63 g

  


  
    Schicken Sie uns Ihr


    Lieblingsrezept


    Sie kochen und backen gern? Dann fotografieren Sie Ihre Spezialitäten und verraten Sie uns Ihre Geheimnisse – so wie diese drei Leserinnen
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      Schmand-Häschen

    


    Zutaten für ca. 10 Stück:


    ▶ 250 g Mehl


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 60 g Schmand


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 180 g Butter oder Margarine


    ▶ 1 Eigelb


    ▶ 1 EL Schlagsahne


    ▶ Hagelzucker zum Bestreuen


    Zubereitung:


    1 Mehl und Backpulver in einer Rührschüssel gut vermischen. Schmand, Salz und Fett in Flöckchen zufügen und mit den Händen auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.


    2 Teig auf bemehlter Arbeitsfläche ca. 3 mm dick ausrollen. Mit einem spitzen Messer Häschen-Konturen aufzeichnen und ausschneiden. Häschen vorsichtig auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Eigelb und Sahne miteinander verquirlen. Häschen damit bestreichen und mit Hagelzucker bestreuen.


    3 Die Schmand-Häschen blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen. Häschen herausnehmen und auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 65 Minuten.


    Ca. 0,10 Euro pro Stück
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    Mein Deko-Tipp: Kuvertüre schmelzen, Holzspießchen eintauchen und Häschen damit nach Belieben verzieren.


    Elisabeth Blaß, Merzig


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      So klebt nichts an der Teigrolle: zwei 6-Liter-Gefrierbeutel an Seite und Boden aufschneiden und Teig dazwischen ausrollen.
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      Überbackene Maultaschen

    


    Zutaten für ca. 4 Personen:


    ▶ 600 g Maultaschen (Kühlregal)


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 1 Glas (à 425 ml) Champignons, geschnitten


    ▶ 1 Glas (à 480 g) saure Paprikastreifen


    ▶ 100 g gewürfelter Speck


    ▶ 1 Zwiebel, gewürfelt


    ▶ 1 Knoblauchzehe, gehackt


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 2 Päckchen Pfeffersoße


    ▶ 250 ml Fleischbrühe


    ▶ 400 ml Schlagsahne


    ▶ 50 g gemischte Kräuter (TK)


    ▶ 2 Päck. (à 125 g) Mozzarella


    Zubereitung:


    1 Maultaschen in Salzwasser ca. 5 Minuten köcheln lassen. In eine Auflaufform legen. Geschnittene Champignons und saure Paprikastreifen dazugeben.


    2 Speck-, Zwiebel- und Knoblauchwürfel in heißem Öl glasig dünsten. Brühe und Sahne zugießen. Pfeffersoße einrühren, aufkochen. Kräutermischung zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Soße über die Maultaschen gießen.


    3 Mozzarella in Scheiben schneiden, auf den Maultaschen verteilen. Im heißen Ofen bei 200 °C (Umluft: 175 ° C/Gas: s. Hersteller) ca. 35 Min. überbacken.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 Stunde.


    Ca. 2,75 Euro pro Person
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    Statt Mozzarella eignen sich auch Gouda, Edamer oder Raclettekäse zum würzigen Gratinieren.


    Ursula Spitzmüller, Donzdorf
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      Lachs-Quiche mit Lauch

    


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 200 g Dinkelmehl


    ▶ 1 Ei


    ▶ 100 g Butter


    ▶ Salz


    ▶ 100 g Porree (Lauch)


    ▶ 200 g geräucherter Lachs


    ▶ 4 Eier


    ▶ 200 g Crème fraîche


    ▶ Pfeffer


    ▶ 50 g Gruyère


    ▶ 2 EL gehackter Dill


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Für den Mürbeteig Dinkelmehl, Ei, Butter und 1 Prise Salz zu einem glatten Teig verkneten und 30 Minuten kalt stellen.


    2 Inzwischen Porree putzen, waschen und in dünne Ringe schneiden. Lachs in kleine Würfel schneiden. Die Eier mit Crème fraîche verquirlen. Lauch, Lachs, Salz und Pfeffer dazugeben. Käse reiben und ebenfalls unter die Ei-Lachs-Mischung rühren.


    3 Eine Tarteform (26 cm Ø) mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestäuben. Mürbeteig hineinlegen und zum Boden und Rand andrücken. Die Ei-Lachs-Mischung mit dem Dill würzen und in die Tarteform füllen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C) ca. 25 Minuten backen. Herausnehmen und servieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 45 Minuten.


    Ca. 1,30 pro Person
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    Dazu passt ein Salat aus Chinakohl, Apfel und Staudensellerie.


    Isabela Huber, Fürstenzell


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      Damit der Mürbeteig die richtige Konsistenz erhält, sollten Sie alle Zutaten gut gekühlt, möglichst rasch und am besten mit kalten Händen verkneten.

    

  


  
    Feine Torte wie vom Konditor


    Genuss auf zwei Etagen – diese prächtige Torte ist ein toller Hingucker bei Hochzeiten, Jubiläen und Geburtstagen
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    Einfach erklärt


    So gelingt die kleine Torte
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    1. Vanille-Pudding bereiten


    2 Päck. Puddingpulver „Vanille-Geschmack“, 150 g Zucker und 200 ml Milch verrühren. 800 ml Milch aufkochen. Angerührtes Puddingpulver einrühren, unter Rühren aufkochen und ca. 1 Min. köcheln. Pudding in eine Schüssel geben, mit Folie abdecken und bei Zimmertemperatur auskühlen lassen. 750 g Butter ebenfalls auf Zimmertemperatur bringen.
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    2. Kleiner Boden


    3 Eier trennen. Eiweiße und 3 EL Wasser steif schlagen. 125 g Zucker, 1 Prise Salz und 1 Päck. Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Eigelbe unterschlagen. 100 g Mehl, 50 g gemahlene Mandeln und 1 TL Backpulver unterheben. Springform (18 cm Ø) mit Backpapier auslegen. Masse einfüllen. Bei 175 °C (Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 30–40 Min. backen. Abkühlen.
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    3. Nugatcreme


    100 g Nugat schmelzen. 500 g zimmerwarme Butter aufschlagen. Vanillepudding unterrühren. ⅓ der Creme abnehmen, Nugat unterrühren. Mandelboden zweimal waagerecht durchschneiden. 150 g Aprikosen-Konfitüre auf unteren Boden streichen. Hälfte Nugatcreme daraufstreichen. Zweiten Boden auflegen. Mit Rest Creme bestreichen. Dritten Boden auflegen. Kühlen.


    


    … und so die große
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    1. Schoko-Pudding bereiten


    1 Päckchen Puddingpulver „Schokoladen-Geschmack“, 75 g Zucker und 100 ml Milch glatt rühren. 400 ml Milch aufkochen, vom Herd nehmen. Angerührtes Puddingpulver einrühren, unter Rühren wieder aufkochen und ca. 1 Minute köcheln. Pudding in eine Schüssel geben, sofort die Oberfläche mit Folie abdecken. Den Pudding bei Zimmertemperatur auskühlen lassen.
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    2. Großer Boden


    75 g Butter schmelzen, abkühlen. 6 Eier trennen. Eiweiße mit 125 g Zucker und 1 Prise Salz steif schlagen. Eigelbe unterrühren. 150 g Mehl, 2 TL Backpulver und 25 g Kakaopulver unter die Eiercreme heben. Butter zugießen. Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen. Masse einfüllen. Bei 175 °C (Umluft: 150° C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Min. backen. Abkühlen.
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    3. Torte füllen


    100 g Schokolade hacken, schmelzen. 250 g zimmerwarme Butter aufschlagen. Schokopudding und Schokolade unterrühren. Schokoboden zweimal waagerecht durchschneiden, 250 g Kirsch-Konfitüre auf unteren Boden streichen. Hälfte Schokocreme daraufgeben. Zweiten Boden darauflegen. Mit Rest Creme bestreichen. Dritten Boden daraufsetzen. Kühlen.


    


    So machen Sie die Verzierung
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    1. Marzipan-Mantel


    Beide Torten mit Vanillecreme einstreichen, ca. 60 Minuten kühlen. Torten erneut glatt streichen. Torten mit 2 Marzipandecken (à ca. 300 g) umhüllen. Überstehendes Marzipan abschneiden, verkneten, in Folie wickeln. Kleine Torte auf die große Torte legen und kalt stellen. Marzipan mit 2 EL Puderzucker verkneten. Hälfte mit Lebensmittelfarbe in Apricot einfärben.
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    2. Torte verzieren


    150 g Puderzucker in eine Schüssel sieben. Eiweiß zugeben, glatt rühren. Guss in einen Einweg-Spritzbeutel füllen. Farbiges und helles Marzipan dünn (2–3 mm) ausrollen. Verschieden große Blüten ausstechen. Torte mit Zuckerguss verzieren und die Blüten mithilfe von Zuckerguss auf die Torte kleben Mit Zuckerperlen verzieren. Torte bis zum Servieren kalt stellen.
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    Kasseler mit Eiersoße


    
      Zutaten für 8 Personen:


      ▶ 3 Zwiebeln


      ▶ 3 Möhren


      ▶ 2 kg Kasseler Lachse


      ▶ 4 Lorbeerblätter


      ▶ 1 EL schwarze Pfefferkörner


      ▶ 6 Eier (Größe M)


      ▶ 1 ½ Bund Schnittlauch


      ▶ 250 g Crème fraîche


      ▶ 150 g Vollmilch-Joghurt


      ▶ Salz


      ▶ Pfeffer


      Zubereitung:


      1 Zwiebeln und Möhren in Stücke schneiden. Fleisch, Zwiebeln, Möhren, Lorbeer und Pfeffer in einen Bräter geben. Wasser dazugießen, bis das Fleisch bedeckt ist. Aufkochen und ca. 45 Minuten köcheln lassen.


      2 Eier in kochendem Wasser ca. 9 Minuten garen. Abgießen, abschrecken, schälen und auskühlen lassen.


      3 Schnittlauch in Röllchen schneiden. Crème fraîche und Joghurt verrühren. Die Eier hacken. Mit Schnittlauch, bis auf 1 EL zum Bestreuen, unter die Crème-fraîche-Masse heben. Fleisch in Scheiben schneiden. Mit der Eiersoße anrichten und garnieren.


      Zubereitungszeit:


      ca. 1 ½ Stunden.


      Pro Portion ca. 550 kcal,


      E 60 g, F 34 g, KH 2 g
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    Knusprige Brötchen


    Zutaten für 18 Stück:


    ▶ 600 g Mehl


    ▶ 2 Päckchen Backpulver


    ▶ 2 TL Salz


    ▶ 2 TL Zucker


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 300 g Magerquark


    ▶ 120 ml + 2 EL Milch


    ▶ 120 ml Öl


    ▶ 1 EL Hagelzucker


    ▶ 2 EL Vital-Kerne-Mix


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Mehl, Backpulver, Salz und Zucker mischen. Ei, Quark, 120 ml Milch und Öl zufügen. Mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem glatten Teig verkneten.


    2 Aus dem Teig 18 runde Brötchen formen. Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Auf der Oberseite mit einem Messer kreuzweise einritzen. Mit 2 EL Milch einpinseln und mit Hagelzucker oder Kernen bestreuen.


    3 Blechweise im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 25 Minuten backen. Die fertigen Brötchen aus dem Backofen nehmen und abkühlen lassen. Dazu schmeckt Konfitüre.


    Zubereitungszeit


    ca. 1 Stunde.


    Pro Stück ca. 210 kcal,


    E 7 g, F 8 g, KH 26 g
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    Brokkoli-Suppe


    
      Zutaten für 8 Personen:


      ▶ 400 g Kartoffeln


      ▶ 900 g Brokkoli


      ▶ 2 Zwiebeln


      ▶ 2–3 EL Öl


      ▶ 2 l Gemüsebrühe


      ▶ Salz, Pfeffer


      ▶ 16 Scheiben Chorizo


      ▶ 125 g Schlagsahne


      ▶ 1 Prise Zucker


      ▶ geriebene Muskatnuss


      ▶ Kerbel zum Garnieren


      Zubereitung:


      1 Kartoffeln schälen, würfeln. Brokkoli putzen, waschen, klein schneiden. Zwiebeln schälen, würfeln und in einem Topf im Öl andünsten. Kartoffeln zufügen, kurz mit andünsten. Brokkoli zufügen, mit Brühe ablöschen, mit Salz und Pfeffer würzen. Aufkochen, ca. 20 Minuten garen.


      2 Chorizo in einer Pfanne knusprig auslassen, herausnehmen. Sahne zum Brokkoli gießen, alles fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskat abschmecken. Suppe in Schälchen füllen. Mit Chorizo-Chips und Kerbel garniert servieren.


      Zubereitungszeit:


      ca. 50 Minuten.


      Pro Portion ca. 210 kcal,


      E 7 g, F 13 g, KH 11 g
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    Dreierlei Dips


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 50 g Walnusskerne


    ▶ 6–8 Stiele Thymian


    ▶ 1–2 EL Olivenöl


    ▶ 200 g Schafskäse


    ▶ 200 g griech. Joghurt


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 200 g geräucherter Lachs


    ▶ 4–5 Stiele Dill


    ▶ 350 g Doppelrahm–Frischkäse


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ 3–4 TL Sahne-Meerrettich


    ▶ 250 g Camembert


    ▶ 100 g weiche Butter


    ▶ 2 Lauchzwiebeln


    ▶ 150 g Radieschen, 1 Beet Kresse


    Zubereitung:


    1 Schafskäse-Dip: Nüsse hacken, mit Thymian im Öl anrösten. Schafskäse zerdrücken. Joghurt unterrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Nuss-Thymian-Mischung unterrühren.


    2 Lachs-Aufstrich: Lachs würfeln, pürieren. Dill hacken. Frischkäse, Sahne und Meerrettich verrühren. Lachs und Dill unterrühren, würzen.


    3 Obazda: Camembert würfeln, Butter zugeben, zerdrücken. Lauchzwiebeln in Ringe, Radieschen in Stifte schneiden. Kresse abschneiden. Alles unter Käse kneten, mit Salz und Pfeffer würzen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Min.


    Pro Portion ca. 570 kcal,


    E 24 g, F 53 g, KH 6 g
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    Linsen-Salat


    
      Zutaten für 8 Personen:


      ▶ 2 Zwiebeln


      ▶ 2–3 Knoblauchzehen


      ▶ 5–7 EL Olivenöl


      ▶ 500 g rote Linsen


      ▶ 75 g getrocknete Cranberrys


      ▶ ½ TL Kreuzkümmel


      ▶ Pfeffer


      ▶ Salz


      ▶ 1–1 ½ EL Zucker


      ▶ 600 ml Gemüsebrühe


      ▶ 100 ml Balsamico


      ▶ 250 g Kirschtomaten


      ▶ 1 Bund Petersilie


      ▶ 2 kleine Römersalatherzen


      ▶ 100 g Rauke


      Zubereitung:


      1 Zwiebeln und Knoblauch würfeln, im Öl andünsten. Linsen und Cranberrys zufügen. Würzen. Mit Zucker bestreuen, karamellisieren. Mit Brühe ablöschen, 8–10 Minuten garen. Essig unterrühren, würzen, auskühlen lassen.


      2 Tomaten halbieren. Petersilie hacken. Salat in Streifen schneiden. Alles mit den übrigen Zutaten mischen.


      Zubereitungszeit:


      ca. 40 Minuten.


      Wartezeit: ca. 30 Minuten.


      Pro Portion ca. 630 kcal,


      E 35 g, F 15 g, KH 87 g
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    Hähnchen-Frikassee


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 500 g kleine Champignons


    ▶ je 500 g weißer und grüner Spargel


    ▶ 2 große Zwiebeln


    ▶ 1,2 kg Hähnchenfilets


    ▶ 4 EL Öl


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 2 EL Butter


    ▶ 3 gehäufte EL Mehl


    ▶ ¼ l Weißwein


    ▶ 800 ml Hühner-Bouillon


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ 300 g tiefgefrorene Erbsen


    ▶ 1 Bund Kerbel


    Zubereitung:


    1 Die Pilze säubern. Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Weißen Spargel schälen. Spargel in Scheiben schneiden. Zwiebeln würfeln. Filets in Stücke schneiden.


    2 Das Fleisch portionsweise im Öl anbraten, würzen und herausnehmen. Pilze in einem Topf in der Butter anbraten. Mit Mehl bestäuben, anschwitzen. Wein, Bouillon und Sahne unterrühren, würzen. Spargel und Erbsen zugeben, alles ca. 5 Minuten köcheln lassen.


    3 Fleisch zugeben, 2–3 Minuten köcheln. Kerbel, bis auf etwas zum Garnieren, hacken, unterrühren. Frikassee garnieren. Dazu passen Blätterteigteilchen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¼ Stunden.


    Pro Portion ca. 680 kcal,


    E 45 g, F 40 g, KH 30 g
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      Hähnchenfilet mit Zuckerschoten-Salat


   
      
        Zutaten für 4 Personen:


        ▶ 4 Hähnchenfilets (à ca. 200 g)


        ▶ Salz


        ▶ Pfeffer


        ▶ 150 g angedickte Wildpreiselbeeren (Glas)


        ▶ 3 EL Sonnenblumenöl


        ▶ 2 EL Sojasoße


        ▶ 40 g Pinienkerne


        ▶ 500 g Zuckerschoten


        ▶ 2 Lauchzwiebeln


        ▶ 2 EL Weinessig


        ▶ 1 TL Zucker


        ▶ rosa Beeren


        Zubereitung:


        1 Hähnchenfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Preiselbeeren, 2 EL Öl und Sojasoße mischen. Die Hähnchenfilets damit rundherum einstreichen. In einen flachen Bräter legen. Die Filets im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller) etwa 15–20 Minuten garen.


        2 Zuckerschoten putzen, waschen und der Länge nach in feine Streifen schneiden. 1 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Pinienkerne darin unter Wenden rösten. Pinienkerne herausnehmen. Zuckerschoten im Nussfett ca. 5 Minuten unter mehrmaligem Wenden braten.


        3 Lauchzwiebeln putzen, waschen und in dünne Ringe schneiden. Zuckerschoten mit Weinessig, Zucker, Salz und rosa Beeren abschmecken. Die Lauchzwiebeln und Pinienkerne dazugeben und vorsichtig unterheben. Das Fleisch aus dem Backofen nehmen und kurz ruhen lassen. Anschließend das Fleisch schräg in Stücke schneiden. Den Zuckerschoten-Lauchzwiebel-Salat und die Hähnchenfilets auf Tellern anrichten.


        Pro Portion ca. 480 kcal,


        E 50 g, F 17 g, KH 31 g
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      Spinat-Ricotta-Klöße in Tomatensoße

   

 
      
        Zutaten für 4 Personen:


        ▶ 25 g Pinienkerne


        ▶ 2 Zwiebeln


        ▶ 2 Knoblauchzehen


        ▶ 5 Stiele Oregano


        ▶ 1 ½ EL Öl


        ▶ 1–2 EL Tomatenmark


        ▶ 1 EL Mehl


        ▶ 2 Dosen (à 425 ml) stückige Tomaten


        ▶ 150 ml Gemüsebrühe


        ▶ Salz, Pfeffer


        ▶ 1 ½ TL italienische Kräuter


        ▶ 400 g Blattspinat


        ▶ geriebene Muskatnuss


        ▶ 200 g Ricotta


        ▶ 2 Eier (Größe M)


        ▶ 2 Eigelb (Größe M)


        ▶ 150 g geriebener Parmesan


        ▶ ca. 200 g Mehl


        ▶ 1–2 EL Butter


        Zubereitung:


        1 Pinienkerne anrösten. Zwiebeln und Knoblauch würfeln. Oregano fein hacken.


        2 Je die Hälfte Zwiebeln und Knoblauch in 1 EL Öl andünsten. Tomatenmark zufügen, anschwitzen, mit Mehl bestäuben. Tomaten zufügen, mit Brühe aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Kräutern würzen. Ca. 10 Minuten köcheln. Nach ca. 5 Minuten Oregano zugeben. Soße warm halten.


        3 Rest Zwiebeln und Knoblauch in ½ EL Öl andünsten, herausnehmen. Spinat mit 5 EL Wasser ins Öl geben, zusammenfallen lassen. Mit Muskat und Salz würzen, abgießen.


        4 Spinat hacken. Ricotta, angedünstete Zwiebeln und Knoblauch, Spinat, Eier, Eigelbe und Parmesan verrühren. Mehl unterarbeiten. Teig würzen, zu Rollen formen. In kleine Stücke schneiden, zu Klößchen formen. In siedendem Salzwasser ca. 4 Minuten ziehen lassen. Klößchen in Butter ca. 3 Minuten braten. Mit Soße und den Pinienkernen anrichten.


        Zubereitungszeit:


        ca. 50 Min.


        Pro Portion ca. 650 kcal,


        E 34 g, F 36 g, KH 48 g
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      Italienisch gefüllte Frikadellen auf Nudeln




      
        Zutaten für 4 Personen:


        ▶ 100 g getrocknete Tomaten in Öl


        ▶ 4 Stiele Basilikum


        ▶ 50 g fester Gorgonzola


        ▶ 4 EL Paniermehl


        ▶ 1 Zwiebel


        ▶ 1 Knoblauchzehe


        ▶ 600 g Rinderhackfleisch


        ▶ 1 Ei (Größe M)


        ▶ 3 EL Milch


        ▶ Salz, Pfeffer


        ▶ 2 EL Öl


        ▶ 400 g Nudeln (z. B. Bandnudeln)


        ▶ 100 g Rauke


        Zubereitung:


        1 Tomaten abtropfen lassen, Öl dabei auffangen. ¼ der Tomaten würfeln. Basilikum waschen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen und hacken. Käse zerbröseln, mit ½ EL Paniermehl, Basilikum und gewürfelten Tomaten mischen.


        2 Zwiebel und Knoblauch schälen, würfeln. Hack, Ei, 3 ½ EL Paniermehl, Milch, Zwiebelwürfel und Knoblauch verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen.


        3 Aus dem Hackteig ca. 16 kleine Bällchen formen und je ½–1 TL Käse-Mischung in die Mitte drücken. Bällchen im Öl unter Wenden 6–8 Minuten braten.


        4 Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Rauke putzen, waschen und klein schneiden. Restliche Tomaten in Streifen schneiden.


        5 Die Nudeln abgießen, mit 3–4 EL abgetropftem Tomatenöl sowie Tomatenstreifen zurück in den Topf geben und durchschwenken. Rauke unterheben. Die Hackbällchen und Nudeln auf vier tiefen Tellern anrichten.


        



        Zubereitungszeit:


        ca. 40 Minuten.


        Pro Portion ca. 800 kcal,


        E 49 g, F 38 g, KH 65 g
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      Zitronensorbet mit Blutorangen-Soße

    

    
      
        Zutaten für 4 Personen:


        ▶ 300 g Zucker


        ▶ 4–5 Zitronen, davon 1 bio


        ▶ ca. 8 Stiele Zitronenmelisse


        ▶ 1 Eiweiß (Größe S)


        ▶ 2 EL + 150 ml Blutorangensaft


        ▶ 1–2 TL Speisestärke


        Zubereitung:


        1 450 ml Wasser und Zucker kurz aufkochen, abkühlen lassen. Biozitrone waschen, trocken reiben und 4–6 Scheiben aus der Mitte schneiden. Saft von allen Zitronen auspressen, 200 ml abmessen. Zuckerwasser und Zitronensaft verrühren, in eine Metallschüssel gießen und auskühlen lassen.


        2 Sorbetmasse in die Schüssel der Eismaschine gießen und ca. 20 Minuten halbfest gefrieren lassen.


        3 Zitronenmelisse waschen, trocken schütteln und die Blättchen von 4 Stielen fein hacken. Eiweiß steif schlagen. Melisse und Eischnee kurz vor Ende der Gefrierzeit in die Zitronenmasse geben. Sorbet in einen Gefrierbehälter umfüllen und ca. 3 Stunden ins Gefriergerät stellen, dabei gelegentlich gut durchrühren.


        4 2 EL Orangensaft und Stärke glatt rühren. 150 ml Saft aufkochen. Angerührte Stärke einrühren. Aufkochen, etwa 1 Minute köcheln und unter gelegentlichem Rühren auskühlen lassen.


        5 Aus dem Sorbet mit einem Eisportionierer kleine Kugeln ausstechen, evtl. weitere ca. 30 Minuten einfrieren (falls die Masse noch zu weich ist). Jeweils 3 Sorbetkugeln in vorgekühlten Gläsern mit je einer Zitronenscheibe anrichten. Blutorangensoße darüber verteilen. Mit Zitronenmelisse verzieren.


        Zubereitungszeit:


        ca. 45 Minuten.


        Pro Portion ca. 340 kcal,


        E 2 g, F 0 g, KH 81 g
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    Kuchen für den Vorrat


    Wenn überraschend Gäste kommen, ist es schön, wenn man noch Kuchen im Tiefkühler hat. Doch nicht alle Sorten sind zum Einfrieren geeignet


    Wenn vom Kuchen etwas übrig bleibt, bietet es sich an, ihn einzufrieren. Doch nicht jeder ist dafür geeignet. Problemlos können Hefe-, Mürbe- oder Biskuitteige eingefroren werden. Verzierte Torten unverpackt vorfrieren, damit die Verzierung nicht zerdrückt wird. Nicht zum Tiefkühlen geeignet sind Baiser und Blätterteig. Sie werden weich. Auch gelatinehaltige Cremes und Buttercreme sollten nicht eingefroren werden. Sie zerlaufen beim Auftauen. Joghurt, saure Sahne oder Crème fraîche können nach dem Auftauen ausflocken. Gut zum Einfrieren eignet sich Linzer Torte. Hier das Rezept:


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 300 g Butter


    ▶ 300 g gemahlene Mandelkerne


    ▶ 350 g Mehl


    ▶ 200 g Puderzucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 3 Eigelb (Größe M)


    ▶ abger. Schale von 1 Biozitrone


    ▶ 1 Msp. gemahlene Gewürznelken


    ▶ 1 TL gemahlener Zimt


    ▶ 1 Glas (340 g) Johannisbeer-Konfitüre


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Butter würfeln. Mandeln, Mehl, Puderzucker, Vanillin-Zucker, 1 EL Wasser, Butter, 2 Eigelb, Zitronenschale, Nelken- und Zimtpulver verkneten. In Folie wickeln und etwas ruhen lassen.


    2 Eine Springform (26 cm Ø) fetten und bemehlen. Eine Teighälfte darin zum Boden und ca. 3 cm hohen Rand andrücken. Boden mit Konfitüre bestreichen. Rest Teig zu Rollen (ca. 1 cm Ø) formen, rautenförmig auf die Konfitüre legen, mit Rand zusammendrücken. 1 Eigelb und 3 EL Wasser verrühren, Rand und Rollen damit bestreichen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C, Gas: s. Hersteller) 45–50 Minuten backen. Auskühlen lassen. Leicht mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ½ Stunden.


    Wartezeit: ca. 1 Stunde.


    Pro Stück ca. 440 kcal,


    E 6 g, F 27 g, KH 43 g


    


    
      Tipp


      Wer pulverförmige Zutaten wie Mehl, Backpulver oder Speisestärke vor dem Verkneten siebt, wird dafür mit einem extraluftigen und lockeren Teig belohnt.

    

  


  
    Sauerkraut, exotisch


    Der Klassiker der deutschen Küche versorgt uns mit reichlich Vitamin C und kurbelt die Verdauung an. Auch kulinarisch bietet Sauerkraut einiges


    Zu Kasseler oder Eisbein kennt jeder Sauerkraut. Wer es jedoch lieber etwas ausgefallener mag, peppt damit Quiche, Auflauf oder Lasagne auf. Gut schmeckt das Kraut auch in warmen Suppen mit Lachs oder als Rohkostsalat mit Äpfeln, Möhren und einem leichten Joghurtdressing. Besonders raffiniert: Sauerkraut in Kartoffelpuffern.


    Woran erkennt man eigentlich frische Eier?


    Je älter das Ei ist, desto größer wird seine Luftkammer. Machen Sie also den Schwimmtest: Legen Sie das Ei in ein Glas Wasser. Bleibt es am Boden liegen, ist es ganz frisch. Stellt es sich schräg auf, ist es 7 bis 14 Tage alt. Ein etwa 3 Wochen altes Ei steht senkrecht auf der Spitze. Schwimmt das Ei oben, ist es schon sehr alt und sollte besser nicht mehr verzehrt werden. Übrigens: Je frischer ein Ei ist, desto schlechter lässt es sich schälen.


    Trend: Selbst gemachte Aroma-Sprays


    Sie verleihen Suppen, Fleisch und Salaten eine extrafeine Note – Aroma-Sprays. Die konzentrierten Aromen können Sie ganz einfach selbst herstellen. Dafür Gewürze wie z. B. 2 TL Pfefferkörner zerstoßen, mit 250 ml kochendem Wasser überbrühen und ca. 1 Stunde ziehen lassen. Die Flüssigkeit durch eine Kaffee-Filtertüte gießen und in einen Essig- oder Öl-Zerstäuber füllen – fertig!
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