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    Salbei-Teufelshähnchen mit Salat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 küchenfertiges Hähnchen (ca. 1200 g)


    ▶ Salz


    ▶ schwarzer Pfeffer


    ▶ 1 Bund Salbei


    ▶ 250 ml Gemüsebrühe


    ▶ 2 rote Chilischoten


    ▶ 3 Knoblauchzehen


    ▶ 3 EL Zitronensaft


    ▶ 5 EL Olivenöl


    ▶ 50 g Feldsalat


    ▶ 1 Kopf Lollo bianco


    ▶ 200 g Kirschtomaten


    ▶ 7 EL Weißweinessig


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ nach Belieben rote Chilischoten


    Zubereitung:


    1 Hähnchen von innen und außen mit Salz und Pfeffer einreiben. Hälfte des Salbeis in das Hähnchen geben. Auf die Fettpfanne legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller) ca. 1 ¼ Stunden braten. Nach und nach mit Brühe ablöschen.


    2 Chili in Ringe, Knoblauch in Scheiben schneiden. Restliche Salbeiblätter von den Stielen zupfen. Zitronensaft mit Salz und Pfeffer verrühren. Olivenöl darunterschlagen. Knoblauch, Chili und Salbeiblättchen zufügen. Ca. 20 Minuten vor Ende der Bratzeit die Marinade auf das Hähnchen geben.


    3 Salat in Stücke zupfen. Tomaten in Scheiben schneiden. Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker verrühren. Das Öl darunterschlagen. Salat und Tomaten mischen. Die Vinaigrette darüberträufeln. Hähnchen nach Belieben mit Chili garniert anrichten.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ½ Stunden.

    Pro Portion ca. 570 kcal,

    E 46 g, F 41 g, KH 3 g
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    Hähnchenspieße zu Gemüse-Reis


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 300 g Möhren


    ▶ 1 großes Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 150 g Soft-Aprikosen


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 200 g Basmati-Reis


    ▶ Salz


    ▶ 600 g Hähnchenfilet


    ▶ schwarzer Pfeffer


    ▶ 2 TL Sambal Oelek


    ▶ 100 g Aprikosen-Konfitüre


    ▶ 2 EL Butter


    ▶ 4 Schaschlik-Holzspieße


    Zubereitung:


    1 Möhren längs halbieren und schräg in Stücke schneiden. Lauchzwiebeln erst in ca. 5 cm lange Stücke, dann in Streifen schneiden. Aprikosen würfeln.


    2 1 EL Öl in einem Topf erhitzen, Möhren darin andünsten. Reis zugeben, kurz mitdünsten und 600 ml Wasser zugießen. Mit Salz würzen und aufkochen. Bei schwacher Hitze zugedeckt ca. 10 Minuten garen. Ca. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Lauchzwiebeln und Aprikosen untermischen.


    3 Fleisch in grobe Würfel schneiden und auf die Spieße stecken. Spieße mit Salz und Pfeffer würzen.


    4 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Spieße darin unter Wenden ca. 6 Minuten braten. Sambal Oelek mit AprikosenKonfitüre verrühren. Die Spieße mit der Mischung rundherum bestreichen. Butter zugeben, vom Herd ziehen und schmelzen lassen. GemüseReis mit Spießen auf Tellern anrichten. Den Bratfond darüberträufeln.


    Zubereitungszeit:


    ca. 30 Minuten.

    Pro Portion ca. 600 kcal,

    E 41 g, F 14 g, KH 77 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wenn Sie die Spieße vorher in Wasser etwas quellen lassen, können Sie das Fleisch leichter wieder abziehen.
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    Gefüllte Putenschnitzel mit Wirsing


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g festkochende Kartoffeln


    ▶ Salz


    ▶ 4 Putenschnitzel (à 125 g)


    ▶ Pfeffer


    ▶ ½ Bund glatte Petersilie


    ▶ 100 g Frischkäse (5 % Fett)


    ▶ 4 Scheiben Lachsschinken


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ ½ Kopf (500 g) Wirsingkohl


    ▶ 1 rote Paprika


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 340 g Kondensmilch (4 %)


    ▶ 1 TL Butter


    ▶ 1 TL Kümmel


    ▶ Frischhaltefolie, Holzspieße


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln schälen, in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Schnitzel zwischen 2 Lagen Folie flach klopfen (ca. ½ cm dick). Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie fein hacken, unter den Frischkäse rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ca. 1 EL Frischkäse auf jede Fleischscheibe geben. Schinken darauflegen, mit je 1 EL Frischkäse bedecken. Schnitzel einmal überklappen und feststecken.


    2 Zwiebel fein würfeln. Wirsing halbieren, Strunk keilförmig herausschneiden. Blätter in grobe Stücke schneiden. Die Paprika in feine Streifen schneiden. 1 EL Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebel und Wirsing darin 3–4 Minuten dünsten. Paprika zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 1 EL Öl in einer großen beschichteten Pfanne erhitzen, Schnitzel darin von jeder Seite 5–6 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Aus der Pfanne nehmen, warm halten. Bratsatz mit Kondensmilch ablöschen, unter Rühren aufkochen, 3–5 Minuten köcheln. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    4 Kartoffeln abgießen. Butter zu den Kartoffeln geben und schmelzen. Kümmel unterrühren. Putenschnitzel und Gemüse auf einer Platte anrichten. Mit Petersilie garnieren. Kartoffeln dazureichen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¼ Stunden.

    Pro Portion ca. 450 kcal,

    E 48 g, F 13 g, KH 33 g
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    Hühnersuppe mit Grießklößchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Hähnchenbrust auf Knochen mit Haut


    ▶ 1 EL Instant-Gemüsebrühe


    ▶ 1 Kopf Blumenkohl


    ▶ 500 g Möhren


    ▶ 30 g Butter


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ frisch geriebene Muskatnuss


    ▶ 8 EL Hartweizengrieß


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 Bund Schnittlauch


    Zubereitung:


    1 Fleisch waschen. 1 ½ Liter Wasser aufkochen. Brühe einrühren, Hähnchenbrust zufügen. Aufkochen und ca. 20 Minuten siedend köcheln lassen. Blumenkohl in Röschen vom Strunk schneiden. Möhren in Scheiben schneiden.


    2 Butter schmelzen. Ei und Butter verquirlen, mit Salz und Muskat würzen. Grieß unterrühren und mindestens 10 Minuten quellen lassen. Aus der Masse mit 2 angefeuchteten Esslöffeln Nockerln formen. In siedendem Salzwasser ca. 15 Minuten garen.


    3 Hähnchenbrust aus der Brühe nehmen. Gemüse in die Brühe geben, aufkochen und ca. 10 Minuten siedend garen. Fleisch vom Knochen lösen und die Haut entfernen. Hähnchenfilets klein schneiden und mit den Klößchen in die Suppe geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch in Röllchen schneiden, über die Suppe streuen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 45 Minuten.

    Pro Portion ca. 340 kcal,

    E 28 g, F 14 g, KH 23 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      Noch würziger wird die Suppe, wenn Sie sie mit etwas grob gehobeltem Parmesan bestreuen.
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    Puten-Geschnetzeltes mit Zucchini


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 rote Zwiebeln


    ▶ 2 Zucchini


    ▶ 400 g Champignons


    ▶ 200 g Kirschtomaten


    ▶ 600 g Putenfilet


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 150 ml Gemüsebrühe


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 4 EL Crème légère


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Zucchini waschen, putzen, der Länge nach halbieren und in Scheiben schneiden. Pilze säubern, putzen und vierteln. Tomaten waschen und halbieren.


    2 Fleisch in Streifen schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin ca. 3 Minuten anbraten. Zwiebeln, Zucchini und Pilze dazugeben und ca. 5 Minuten braten. Brühe angießen. Kirschtomaten dazugeben und ca. 4 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie waschen und trocken schütteln. Blättchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Geschnetzeltes mit je einem Klecks Crème légère auf Tellern anrichten und mit gehackter Petersilie bestreuen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 20 Minuten.

    Pro Portion ca. 310 kcal,

    E 41 g, F 13 g, KH 6 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      Als Beilage zum Putengeschnetzelten passen Vollkornreis oder kurze Nudeln, wie z. B. Penne. Sie mögen es gern asiatisch? Dann marinieren Sie das Fleisch vor dem Braten in etwas Sojasoße. Außerdem können Sie das fertige Gericht mit geröstetem Sesam bestreuen. Knoblauch, Ingwer, Zitronengras oder Chili (gibt es alles auch getrocknet und zerrieben zum Streuen) verleihen dem Gericht zusätzlich eine fernöstliche Geschmacksnote.
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    Hähnchenfilet zu Brokkoli und Möhren


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Möhren


    ▶ 500 g Brokkoli


    ▶ Salz


    ▶ 4 EL Mandelblättchen


    ▶ 4 Hähnchenfilets (à ca. 200 g)


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 150 ml Gemüsebrühe


    Zubereitung:


    1 Möhren schälen, waschen und schräg in Scheiben schneiden. Brokkoli putzen, waschen und in Röschen teilen. Möhren in Salzwasser ca. 3 Minuten kochen. Brokkoli dazugeben, weitere ca. 2 Minuten garen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rösten. Herausnehmen.


    2 Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. Öl in der Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von beiden Seiten 3–4 Minuten anbraten. Herausnehmen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: siehe Hersteller) ca. 10 Minuten fertig garen. Gemüse in die Pfanne geben und im Bratfett durchschwenken. Mit Brühe ablöschen, aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    3 Hähnchenfilets herausnehmen und kurz ruhen lassen. Gemüse auf Tellern anrichten, Fleisch in Scheiben schneiden und dazugeben. Mit gerösteten Mandelblättchen bestreuen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 35 Minuten.

    Pro Portion ca. 350 kcal,

    E 50 g, F 13 g, KH 7 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      Dazu Kartoffelspalten: Kartoffeln schälen, vierteln, mit Öl und Gewürzen mischen. 25 Minuten bei 200 °C backen.

    

  


  
    Beliebte Teig-Klassiker


    Die leckersten Varianten, Schritt für Schritt erklärt. Ihre Lieben freuen sich schon auf Ihre Kuchen
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    1 200 ml Milch in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze lauwarm erwärmen. 1 Würfel (42 g) Hefe in die Milch bröckeln und darin auflösen.
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    2 500 g Mehl, 75 g Zucker und 1 Prise Salz in einer Rührschüssel mischen. In die Mitte ein Mulde drücken. Hefemilch in die Mulde gießen und mit etwas Mehl vom Rand verrühren. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.
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    3 100 g weiche Butter in Stückchen und 2 Eier (Größe M) zum Vorteig geben und alles mit den Knethaken des Handrührgerätes zu einem glatten Hefeteig verkneten.
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    4 Den Hefeteig zugedeckt an einem warmen Ort weitere ca. 30 Minuten gehen lassen, bis er sein Volumen verdoppelt hat. Dabei die Schüssel nicht luftdicht verschließen. Anschließend z. B. zum Zopf oder Blechkuchen weiterverarbeiten.
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    1 4 Eier trennen. Eiweiße und 3 Esslöffel kaltes Wasser mit den Schneebesen des Handrührgerätes steif schlagen. Dabei 100 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz einrieseln lassen.
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    2 Der Eischnee ist fest genug, wenn ein Schnitt sichtbar bleibt. Die Eigelbe nacheinander vorsichtig mit einem Teigschaber unter den Eischnee heben.
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    3 100 g Mehl und 1 Päckchen Backpulver mischen und nach und nach auf die Eimasse sieben. Mit dem Teigschaber vorsichtig unterheben (nicht rühren, sonst entweicht die eingeschlagene Luft und die Masse wird klumpig). Biskuit als Tortenboden oder Biskuit-Platte backen.
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    Tipp: So wird Eischnee fest


    Die Eier müssen sauber getrennt sein. Eigelb im Eiweiß verhindert, dass dieses steif wird. Achten Sie darauf, dass die Schneebesen sauber und fettfrei sind. Eine Prise Salz oder einige Tropfen Zitronensaft sorgen dafür, dass der Eischnee schneller fest wird.
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    1 250 g weiche Butter oder Margarine, 250 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz mit den Schneebesen des Handrührgerätes so lange verrühren, bis sich der Zucker gelöst hat und eine hellcremige Masse entstanden ist.
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    2 4 Eier (Größe M) nacheinander zur Fettmasse geben und mit den Schneebesen gründlich unterrühren.
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    3 500 g Mehl und 1 Päckchen Backpulver mischen und in ein Sieb geben. Im Wechsel mit 100 ml Milch nach und nach zum Fett-Ei-Gemisch geben und kurz unterrühren. Den Teig in einer gefetteten Napfkuchen- oder Kastenform backen oder als Boden für Blechkuchen verwenden.
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    Zubereitungs-Tipp:


    Das Mehl nur kurz unterrühren, sonst wird der Teig „matschig“ Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er schwer reißend von den Schneebesen fällt. Ist er zu weich, noch etwas Mehl unterrühren. Zu festen Teig mit etwas Milch dünner rühren.
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    1 200 g kalte Butter in Würfel schneiden und in eine Rührschüssel geben. (Margarine ist für Mürbeteig weniger gut geeignet, funktioniert aber auch.)
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    2 100 g Zucker, 300 g Mehl, 1 Ei (Größe M) und 1 Prise Salz zur Butter geben und alles mit den Schneebesen des Handrührgerätes verkneten.
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    3 Den Teig anschließend mit kühlen Händen glatt kneten. Teig zur Kugel formen und in Frischhaltefolie wickeln. Mindestens 30 Minuten in den Kühlschrank legen.
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    4 Mürbeteig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche dünn ausrollen. Eine Tarteform damit auslegen. Boden mit einer Gabel mehrmals einstechen, damit er keine Blasen wirft.


    Mürbeteig kann auch für Plätzchen, Käsekuchen oder Blechkuchen verwendet werden.
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    Zimt-Donauwellen


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 1 Glas (720 ml) Kirschen


    ▶ 300 g Butter


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 300g + 5 EL Zucker


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 300gMehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 6 EL Milch


    ▶ 3 TL Kakao


    ▶ 250 g + 4 EL Schlagsahne


    ▶ 500 g Schmand


    ▶ 4 Blatt Gelatine


    ▶ 1 EL gemahlener Zimt


    ▶ Fett und Mehl für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Kirschen abtropfen lassen. Butter, Vanillin-Zucker und 250 g Zucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit 5 EL Milch unter den Teig rühren. Hälfte des Teiges auf die gefettete, mit Mehl bestäubte Fettpfanne des Backofens streichen. Unter die andere Hälfte 1 EL Milch und Kakao rühren und auf den hellen Teig streichen. Kirschen darauf verteilen.


    2 Im heißen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 25 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    3 250 g Sahne steif schlagen, dabei 50 g Zucker einrieseln lassen. Schmand und 4 EL Sahne glatt rühren. Gelatine einweichen, ausdrücken, auflösen. 3 EL Schmand unterrühren, dann in übrige Schmandmasse rühren. Sahne unterheben und auf den Kuchen streichen. Mit einem angefeuchteten Esslöffel Wellen ziehen. Zimt und 5 EL Zucker mischen, auf den Kuchen streuen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¼ Stunden.

    Pro Stück ca. 330 kcal,

    E 4 g, F 21 g, KH 29 g
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    Weincreme-Schnitten


    Zutaten für ca. 15 Stücke:


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 225 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 150g Mehl


    ▶ 2 gestrichene TL Backpulver


    ▶ 1 Packung Cremepulver „Zitronen-Geschmack“ für Tortencremes und -beläge (ohne Kochen)


    ▶ 250 ml trockener Weißwein


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ 50 g Kokosraspel


    ▶ Physalis zum Verzieren


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße und 2 EL Wasser mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen. 125 g Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelbe nach und nach unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, auf die Eiercreme sieben, unterheben. Backblech mit Backpapier auslegen. Masse daraufgeben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 10 Minuten backen. Auskühlen, stürzen, Backpapier entfernen.


    2 Biskuit halbieren. Cremepulver und 100 g Zucker mischen. 250 ml warmes Wasser und Wein zufügen und mit einem Schneebesen ca. 1 Minute verrühren. Kalt stellen. Sahne steif schlagen. Sobald der Pudding geliert, Sahne unterheben. Um eine Teigplatte einen Kuchenrahmen stellen. ⅔ der Creme auf dem Boden verteilen und glatt streichen. Zweite Teigplatte darauflegen. Übrige Creme daraufgeben und glatt streichen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.


    3 Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden ca. 4 Minuten rösten, herausnehmen. Kuchen aus dem Rahmen lösen und in 15 Stücke schneiden. Mit Kokos bestreuen und mit Physalis verzieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 45 Minuten,

    Wartezeit: ca. 1 Stunde.

    Pro Stück ca. 520 kcal,

    E 4 g, F 9 g, KH 24 g
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    Aprikosen-Quarkkuchen mit Streuseln


    Zutaten für ca. 32 Stücke:


    ▶ 200 ml Milch


    ▶ 350 g Butter


    ▶ 650 g Mehl


    ▶ 1 Würfel (42 g) Hefe


    ▶ 1 TL + 450 g Zucker


    ▶ 2 Dosen (à 850 ml) Aprikosen


    ▶ 7 Eier (Größe M)


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 100 g gehackte Mandeln


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 750 g Magerquark


    ▶ 400 g Schmand


    ▶ 2 Päckchen Puddingpulver „Vanille-Geschmack“ (zum Kochen)


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Milch erwärmen. 75 g Butter erhitzen, abkühlen lassen. 450 g Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken. Hefe hineinbröckeln und mit 1 TL Zucker bestreuen. 100 ml Milch zugießen, mit Zucker, Hefe und etwas Mehl vom Rand verrühren. Zugedeckt ca. 15 Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.


    2 Die Aprikosen gut abtropfen lassen. 100 g Zucker, 1 Ei, 100 ml Milch, flüssige Butter und Salz zum Vorteig geben, glatt verkneten. Teig zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.


    3 200 g Mehl, Mandeln, 200 g Butter und 125 g Zucker zu Streuseln verkneten. Kalt stellen. Zitronenschale abreiben, Zitrone auspressen. 75 g Butter und 225 g Zucker cremig rühren. Quark, Schmand, Puddingpulver, Zitronensaft und -schale unterrühren. 6 Eier einzeln unterrühren.


    4 Hefeteig nochmals durchkneten. Teig rechteckig (ca. 35 x 42 cm) ausrollen. Gefettete Fettpfanne damit auslegen, dabei am Rand andrücken. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen. Quarkmasse daraufstreichen. Erst Aprikosen, dann Streusel darauf verteilen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 25–30 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit:


    1 ¼ Stunden,

    Wartezeit: ca. 1 ¼ Stunden.

    Pro Stück ca. 330 kcal,

    E 8 g, F 16 g, KH 38 g

  


  
    [image: ]


    Zitronen-Blüten-Kuchen


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 450 g Puderzucker


    ▶ 1 Eiweiß (Größe M)


    ▶ rote und grüne Speisefarbe


    ▶ 250 g weiche Butter oder Margarine


    ▶ 300 g Zucker


    ▶ abgeriebene Schale von 2 Biozitronen


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ 450 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ Saft von 2 Zitronen


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Backpapier


    ▶ Einweg-Spritzbeutel


    Zubereitung:


    1 250 g Puderzucker, Eiweiß und einige Tropfen Wasser mit den Schneebesen des Handrührgerätes glatt rühren. Zuckermasse dritteln. 1 Teil Guss mit roter Speisefarbe rosa und 1 Teil grün einfärben. Guss je in einen Einweg-Spritzbeutel füllen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Mit den Güssen Blüten und Blätter daraufspritzen und über Nacht trocknen lassen.


    2 Fett, Zucker und Zitronenschale in einer Schüssel mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl und Backpulver mischen und zusammen mit dem Saft von 1 Zitrone kurz unterrühren. Die Fettpfanne des Backofens fetten und mit Mehl ausstäuben. Teig hineingeben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 25–30 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und auskühlen lassen.


    3 200 g Puderzucker mit Saft von 1 Zitrone zu einem glatten Guss verrühren. Kuchen gleichmäßig damit bestreichen und trocknen lassen. Kuchen in Stücke schneiden und mit Zuckerblüten- und blättern verzieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¼ Stunden,

    Wartezeit: ca. 14 Stunden.

    Pro Stück ca. 290 kcal,

    E 4 g, F 11 g, KH 45 g
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    Blechkuchen à la Lübecker Marzipantorte


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 300 g weiche Butter


    ▶ 250 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ 350 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 350 g gemahlene Haselnüsse


    ▶ 675 g Schlagsahne


    ▶ 1 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ 400 g Marzipan-Rohmasse


    ▶ 100 g Puderzucker


    ▶ Haselnusskerne zum Verzieren


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 Butter, Zucker, VanillinZucker und Salz mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl, Backpulver und 200 g Haselnüsse mischen und abwechselnd mit 75 g Sahne unter die Eier-Zucker-Masse rühren. Die Fettpfanne des Backofens (35 x 30 cm) fetten und mit Mehl ausstäuben. Teig daraufgeben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 30–35 Minuten backen. Auf ein Kuchengitter stellen und auskühlen lassen.


    2 Inzwischen 150 g Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten, herausnehmen und abkühlen lassen. 600 g Sahne und Sahnefestiger steif schlagen. Abgekühlte Haselnüsse unterrühren. Sahne auf dem Blechkuchen verstreichen.


    3 Marzipan und Puderzucker verkneten. Ein esslöffelgroßes Stück Marzipan beiseitestellen. Übriges Marzipan zwischen 2 Lagen Frischhaltefolie zu einer Platte in Größe des Blechs ausrollen. Marzipandecke mithilfe der Folie auf die Sahne legen. Restliches Marzipan ebenfalls dünn ausrollen und kleine Blüten daraus ausstechen. Marzipanblüten auf dem Kuchen verteilen. Mit Haselnusskernen verzieren, mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1½ Stunden,

    Wartezeit: ca. 1 Stunde.

    Pro Stück ca. 480 kcal,

    E 8 g, F 35 g, KH 34 g
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    Rote-Grütze-Butterkuchen


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 200 ml Milch


    ▶ 30 g frische Hefe


    ▶ 500g Mehl


    ▶ 200 g Butter


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 150g + 2 EL Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 100 ml trockener Rotwein


    ▶ 1 gestrichener EL Speisestärke


    ▶ 200 g tiefgefrorene Beerenmischung


    ▶ 75 g Mandelblättchen


    ▶ Mehl für Hände und Arbeitsfläche


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Milch lauwarm erwärmen, Hefe darin auflösen. Mehl, 75 g weiche Butter, Eier, 75 g Zucker, Salz und Vanillin-Zucker in eine Schüssel geben. Hefe-Milch zugießen, erst mit den Knethaken des Handrührgerätes, dann mit bemehlten Händen zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.


    2 Wein und 2 EL Zucker aufkochen. Stärke mit 1 EL Wasser verrühren, zum Wein gießen. Kurz köcheln, vom Herd nehmen, Beeren unterrühren.


    3 Teig in der gefetteten Fettpfanne ausrollen. Kleine Mulden in 1 cm Abstand in den Teig drücken. 125 g Butter in Stückchen in die Mulden legen. Kompott als Kleckse auf den Kuchen geben. 75 g Zucker und Mandeln auf dem Teig verteilen. Ca. 20 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 25 Minuten backen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ½ Stunden

    Wartezeit: ca. 50 Minuten

    Pro Stück ca. 240 kcal

    E 5 g, F 12 g, KH 29 g
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    Tortellini-Schinken-Pfanne mit Paprika


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ je ½ rote, gelbe und grüne Paprikaschote


    ▶ 3 Scheiben (ca. 200 g) gekochter Schinken


    ▶ 1 kleine Zwiebel


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 200 g Doppelrahm-Frischkäse mit Kräutern


    ▶ ca. 75 ml Milch


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ ca. 500 g Tortellini mit Fleischfüllung (Kühlregal)


    ▶ Petersilie zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 Paprika putzen, waschen und in feine Würfel schneiden. Schinken in Streifen schneiden. Zwiebel schälen und fein würfeln.


    2 Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelwürfel darin glasig dünsten. Paprikawürfel zugeben und 1–2 Minuten andünsten. Schinkenstreifen unter die Paprika-ZwiebelMischung rühren. Frischkäse und Milch einrühren und ca. 3 Minuten köcheln lassen. Soße mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken.


    3 Die Tortellini in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Tortellini abgießen, abtropfen lassen. In die PaprikaSchinken-Soße geben und untermischen. Mit Petersilie garnieren und servieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 20 Minuten.

    Pro Portion ca. 500 kcal,

    E 27 g, F 23 g, KH 42 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      Tortellini gibt es auch getrocknet. Sie haben eine deutlich längere Garzeit (siehe Packungsangaben), sind aber auch wesentlich länger haltbar – und damit ideal für den Vorrat.
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    Polentaschnitten mit Hüttenkäse-Zaziki


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 400 ml Milch


    ▶ Salz


    ▶ 250 g Polenta (Maisgrieß)


    ▶ Pfeffer


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 75 g geriebener Parmesan


    ▶ 1–2 Knoblauchzehen


    ▶ 1 Salatgurke


    ▶ 250 g Tomaten


    ▶ 6 Stiele Petersilie


    ▶ 2 Becher (à 200 g) körniger Frischkäse


    ▶ 25 g Butterschmalz


    ▶ Salat- und Petersilienblätter zum Garnieren


    ▶ Öl für Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 400 ml Wasser, Milch und Salz aufkochen. Polenta einrühren. Herdplatte ausstellen und Polentamasse ca. 12 Minuten quellen lassen. Mit Pfeffer und Muskat abschmecken. Parmesan untermengen. Masse auf eine geölte Fettpfanne streichen. Mit den Händen zu einem Rechteck (ca. 27 x 19 cm) drücken. Auskühlen lassen.


    2 Knoblauch schälen, sehr fein hacken. Gurke schälen, halbieren, entkernen, Fruchtfleisch raspeln. Tomaten waschen, vierteln, entkernen, würfeln. Petersilie waschen, trocken schütteln, hacken. Tomaten, Gurke, Knoblauch und Petersilie mischen und würzen. Frischkäse untermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    3 Polentaplatte längs halbieren. Die Hälften in je 6 gleich große Stücke schneiden. Schmalz in einer Pfanne erhitzen, Schnitten darin unter Wenden ca. 4 Minuten braten. Polentaschnitten und Zaziki mit Salat- und Petersilienblättern garnieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 40 Minuten.

    Pro Portion ca. 520 kcal,

    E 29 g, F 21 g, KH 51 g
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    Kartoffel-Rosenkohl-Auflauf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 800g Rosenkohl


    ▶ Salz


    ▶ 800 g Kartoffeln


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 EL Sonnenblumenöl


    ▶ 400 g Schweinemett


    ▶ Gyros-Gewürzmischung


    ▶ 1 Packung (500 g) passierte Tomaten


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 TL Zucker


    ▶ 50 g Schlagsahne


    ▶ 200 g Feta


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Rosenkohl putzen, waschen, den Strunk kreuzweise einschneiden. Kohl in kochendem Salzwasser ca. 15 Minuten kochen. Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 Minuten kochen.


    2 Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Sonnenblumenöl in einer Pfanne erhitzen. Mett zugeben, ca. 5 Minuten krümelig anbraten. Nach ca. 3 Minuten Zwiebelwürfel zugeben. Mit Gyrosgewürz würzen. Mett aus der Pfanne nehmen und den Bratsatz mit Tomaten ablöschen und lösen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Mit Sahne verfeinern.


    3 Rosenkohl und Kartoffeln abgießen. Kartoffeln mit kaltem Wasser abschrecken, pellen und der Länge nach halbieren. Alle vorbereiteten Zutaten mischen. Eine Auflaufform fetten und die vorbereiteten Zutaten einfüllen. Feta grob zerbröseln und gleichmäßig über die KohlKartoffel-Mischung streuen. Im heißen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Minuten überbacken. Auflauf aus dem Ofen nehmen und servieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ½ Stunden.

    Pro Portion ca. 710 kcal,

    E 44 g, F 39 g, KH 44 g
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    Orangencreme mit Frucht-Carpaccio


    Zutaten für 6 Personen:


    ▶ 2 Bio-Orangen


    ▶ 8 Blatt Gelatine


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ 175 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 375 g Schlagsahne


    ▶ 2 Kiwis


    ▶ 2–3 Mandarinen


    ▶ Physalis zum Verzieren


    Zubereitung:


    1 1 Orange heiß waschen und trocken reiben. Von einer halben Orange die Schale fein abreiben. Von der anderen Hälfte die Schale mit einem Zestenreißer abziehen, beiseitestellen. Den Saft beider Orangen auspressen und 150 ml Saft abmessen.


    2 Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Eier trennen. Eigelbe mit Zucker verrühren und über einem heißen Wasserbad dickcremig aufschlagen. Gelatine vorsichtig ausdrücken. Erst mit 2 EL der heißen Eiercreme verrühren, dann in die übrige Eiercreme rühren. Den Orangensaft und die abgeriebene Orangenschale unterrühren. Kalt stellen, bis die Creme geliert.


    3 Eiweiße und Salz mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen. Sahne ebenfalls steif schlagen. Eischnee und Schlagsahne unter die Orangencreme heben, in 6 Gläser (à ca. 100 ml) füllen und ca. 2 Stunden kalt stellen. Kiwis schälen und in Scheiben schneiden. Mandarinen so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird. Früchte in Scheiben schneiden. Die Orangencreme mit Physalis und Orangenzesten verzieren. Mit dem Kiwi-Man darin en-Carpaccio auf Tellern anrichten.


    Zubereitungszeit:


    ca. 25 Minuten.

    Wartezeit: ca. 2½ Stunden.

    Pro Glas ca. 450 kcal,

    E 12 g, F 27 g, KH 39 g

  


  
    Schnelles zum Abendessen


    Aus ein paar frischen Zutaten können Sie ohne großen Aufwand eine hochwertige Mahlzeit zubereiten. Und das Beste daran: Länger als 25 Minuten stehen Sie dafür nicht in der Küche


    [image: ]


    Gemüse-Reis-Pfanne


    Zutaten für 4 Personen:


    ½ Bund Lauchzwiebeln, 1 Aubergine, 1 Zucchini, 1 rote Paprikaschote,


    3 Stiele Thymian, 2 EL Öl, 1 TL Currypulver, 200 g Kokosmilch,


    500 g „Express-Basmati & Thai-Reis“, Salz, schwarzer Pfeffer


    Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Aubergine, Zucchini und Paprika in kleine Stücke schneiden. Thymian hacken. Vorbereitetes Gemüse in 1 EL Öl 3–4 Minuten andünsten. Mit Curry bestäuben. Thymian zugeben, mit Kokosmilch ablöschen und 8–10 Minuten köcheln lassen. Nach ca. 7 Minuten Reis, 3 EL Wasser und Lauchzwiebeln zugeben, würzen. Dazu schmeckt ein Joghurt-Knoblauch-Dip.
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    Gebratene Gnocchi mit Pesto & Porree


    Zutaten für 4 Personen:


    150 g geräucherter durchwachsener Speck, 250 g Porree,


    800 g Gnocchi (Kühlregal), 4 EL grünes Pesto (aus dem Glas), Salz, Pfeffer


    Speck in Streifen schneiden und in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Speck aus der Pfanne nehmen. Gnocchi im Speckfett unter Wenden ca. 15 Minuten braten. Dabei nach ca. 10 Minuten den Porree zufügen und mitbraten. Pesto und Speck dazugeben und unterheben. Die Gnocchi-Pfanne mit Salz und Pfeffer pikant abschmecken.

  


  
    Kaktusfeigen – leckerer Exot


    Ob im Salat, zu Schinken oder Käse - das süße Fruchtfleisch ist vielseitig einsetzbar. Kaufen Sie nur reife Früchte, da die Feigen nicht nachreifen! Und: Tragen Sie bei der Zubereitung Handschuhe, denn die Schale ist mit Dornen besetzt. Für den Verzehr werden die Früchte halbiert und das Fruchtfleisch herausgelöffelt. Kaktusfeigen sind im Kühlschrank gelagert etwa 5 Tage haltbar.


    Sind Erdnüsse wirklich Nüsse?


    Nein. Trotz der Bezeichnung Nuss ist die Erdnuss botanisch gesehen eine Hülsenfrucht und somit den Erbsen und Bohnen ähnlicher als z. B. Hasel- oder Walnüssen. Aber auch unter den Hülsenfrüchten nimmt sie eine Sonderstellung ein, denn Erdnüsse sind ebenfalls roh genießbar, schmecken dann jedoch leicht bitter. Die bei uns erhältlichen Erdnusskerne mit oder ohne Gewürze sind allerdings in der Regel geröstet. Dadurch werden sie aromatischer.


    Sirup verfeinern


    Toll als Mitbringsel statt Blumen oder zum Selbstgenießen: aromatisierter Sirup


    Ahorn- und Zuckerrübensirup sind eine echte Leckerei, nicht nur zu Pfannkuchen. Noch aromatischer werden sie, wenn man sie mit Gewürzen verfeinert. Dafür

    300 ml Sirup mit 2 aufgeschnittenen Vanilleschoten oder einem walnussgroßen Stück Ingwer köcheln lassen, bis der Sirup nach dem Gewürz duftet. Abkühlen lassen und in eine Flasche füllen.
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