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    Himbeer-Muffins mit Guss


    Zutaten für 12 Stück:


    ▶ 250g Mehl


    ▶ 3 gestrichene TL Backpulver


    ▶ Salz


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 150 g Zucker


    ▶ 125 g weiche Butter


    ▶ 125 ml Eierlikör


    ▶ 150 g tiefgefrorene Himbeeren


    ▶ 150 g Puderzucker


    ▶ 1–2 EL Zitronensaft


    ▶ 12 Muffin-Papier-Backförmchen


    Zubereitung:


    1 Mehl, Backpulver und Salz in einer Schüssel mischen. Eier, Zucker, Butter und Likör mit den Schneebesen des Handrührgerätes kurz verrühren. Mehlmischung zugeben und unterheben. 12 schöne Himbeeren zum Verzieren heraussuchen und beiseitelegen. Übrige Himbeeren unaufgetaut unter den Muffinteig heben. Mulden eines 12er-Muffinblechs mit Papier-Backförmchen auslegen und den Teig gleichmäßig darin verteilen.


    2 Himbeer-Muffins im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 25–30 Minuten backen. Muffins aus dem Backofen nehmen und ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen. Muffins vorsichtig aus der Form lösen und vollständig auskühlen lassen.


    3 Puderzucker und Zitronensaft in einer kleinen Schüssel zu einem dicken Guss verrühren. Puderzuckerguss mit einem Teelöffel gleichmäßig auf die Muffins streichen. Mit übrigen Himbeeren verzieren. Puderzuckerguss trocknen lassen und die Himbeer-Muffins servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 300 kcal, E 4 g, F 10 g, KH 44 g

  


  
    [image: ]


    Trauben-Muffins mit Schoko-Streifen


    Zutaten für 12 Stück:


    ▶ je 150 g grüne und rote kernlose Weintrauben


    ▶ 175 g Butter oder Margarine


    ▶ 175 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 300 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 50 g Schlagsahne


    ▶ 75 g Zartbitter-Kuvertüre


    ▶ 12 Papier-Backförmchen


    ▶ 1 Einmal-Spritzbeutel


    Zubereitung:


    1 Weintrauben waschen und die Beeren von den Stielen zupfen. Jeweils 9 grüne und rote Beeren beiseitelegen. Übrige Beeren vierteln. Fett, Zucker, Salz und Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit der Sahne kurz unter den Teig rühren. Die geviertelten Beeren unterheben.


    2 Die Mulden eines 12er-Muffinblechs mit je einem Papier-Backförmchen auslegen. Muffinteig gleichmäßig darin verteilen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Muffins aus dem Backofen nehmen und in der Form auf einem Kuchengitter ca. 10 Minuten abkühlen lassen. Muffins vorsichtig aus der Form nehmen und vollständig auskühlen lassen.


    3 Kuvertüre grob hacken und über einem warmen Wasserbad schmelzen. Kurz abkühlen lassen. Kuvertüre in einen Spritzbeutel füllen und eine kleine Ecke abschneiden. Muffins in Streifen damit verzieren. Übrige Beeren halbieren und die Muffins mit je 3 Hälften verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Wartezeit: ca. 30 Minuten, Pro Stück ca. 350 kcal, E 6 g, F 18 g, KH 40 g
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    Zitronen-Muffins


    Zutaten für 12 Stück:


    ▶ 1 Zucchini (ca. 200 g)


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 175 g weiche Butter oder Margarine


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 75 g gemahlene Mandeln


    ▶ 250 g Puderzucker


    ▶ 1 Eiweiß (Größe M)


    ▶ 1 Limette


    ▶ 12 Papier-Backförmchen


    Zubereitung:


    1 Zucchini waschen, trocken tupfen und auf einer feinen Reibe raspeln. Zucchiniraspel in ein Sieb geben, mit Salz bestreuen und die Flüssigkeit abtropfen lassen. Zitrone heiß waschen und trocken reiben. Schale fein abreiben.


    2 Fett und Zucker in einer Schüssel mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl, Backpulver, gemahlene Mandeln und Zitronenschale, bis auf etwas zum Verzieren, mischen und unter die Fett-Ei-Masse rühren. Zucchiniraspel gut ausdrücken, zerpflücken und unter den Muffinteig heben. Die Mulden eines 12er-Muffinsblechs mit Papier-Backförmchen auslegen. Muffinteig darin verteilen. Im heißen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 20–30 Minuten backen. Muffins aus dem Backofen nehmen, auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    3 Zitrone halbieren, den Saft einer Hälfte auspressen. Übrige Hälfte anderweitig verwenden. Puderzucker, Eiweiß und 1 EL Zitronensaft zu einem glatten Zuckerguss verrühren. Limette heiß waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Etwas Puderzuckerguss mit einem Teelöffel mittig auf die Zitronen-Muffins verteilen und mit etwas Zitronen- und Limettenschale verzieren. Puderzuckerguss gut trocknen lassen und die Zitronen-Muffins servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 380 kcal, E 5 g, F 17 g, KH 50 g
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    Cappuccino-Muffins mit Schokosahne-Füllung


    Zutaten für 12 Stück:


    ▶ 300 g Schlagsahne


    ▶ 75 g Zartbitter-Schokolade


    ▶ 75 g schnittfestes Nuss-Nugat


    ▶ 250 g weiche Butter


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 150 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 325 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 75 ml Milch


    ▶ 4–5 EL Cappuccino-Pulver


    ▶ Kakao- und Cappuccino-Pulver zum Bestäuben


    ▶ 24 Papier-Backförmchen


    Zubereitung:


    1 Sahne in einem Topf erhitzen. Schokolade und Nugat grob hacken und in der Sahne unter Rühren schmelzen. Schokoladensahne in eine Rührschüssel füllen, ca. 3 Stunden kalt stellen.


    2 Butter, Salz, Zucker und Vanillin-Zucker ca. 8 Minuten cremig rühren. Eier nach und nach unterrühren. Mehl und Backpulver mischen. Milch und Cappuccino-Pulver verrühren und abwechselnd mit dem Mehl unter die Eier-Butter-Masse rühren.


    3 Jeweils 2 Papier-Backförmchen in die 12 Mulden einer Muffinform setzen. Teig gleichmäßig darin verteilen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 20–25 Minuten backen. Muffins aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.


    4 Muffins waagerecht halbieren. Schokoladensahne mit den Schneebesen des Handrührgerätes kurz aufschlagen. Schokoladensahne mit einem Löffel auf den Muffin-Unterseiten verteilen. Deckel daraufsetzen. Mit Kakao- und Cappuccino-Pulver bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Wartezeit: ca. 2 3/4 Stunden. Pro Stück ca. 490 kcal, E 8 g, F 32 g, KH 41 g
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    Marzipan-Muffins mit Frosting


    Zutaten für 12 Stück:


    ▶ 250 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 40 g Butter


    ▶ 100 g Marzipan-Rohmasse


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 50 ml Öl


    ▶ 50 g + 3 EL Schlagsahne


    ▶ 125 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 500 g Sahnequark


    ▶ 1 Päck. Soßenpulver Vanille-Geschmack (zum Kochen)


    ▶ 125 g Mehl


    ▶ 1/2 Päckchen Backpulver


    ▶ 1 Dose (425 ml) Aprikosen


    ▶ 50 g Puderzucker


    ▶ nach Belieben Zitronenmelisse zum Garnieren


    ▶ 12 Papier-Backförmchen


    Zubereitung:


    1 Frischkäse und Butter aus dem Kühlschrank nehmen, bei Raumtemperatur stehen lassen. Mulden eines 12er-Muffinblechs mit Papier-Backförmchen auslegen. Marzipan raspeln. Eier, Öl, 50 g Sahne, Zucker, Salz und Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes aufschlagen. Quark unterrühren.


    2 Vanille-Soßenpulver, Mehl und Backpulver mischen. In 2 Portionen unter die Quarkmasse rühren. Marzipan kurz unterrühren. Quark-Marzipan-Masse gleichmäßig in den Mulden verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 25–30 Minuten backen.


    3 Muffinblech auf ein Gitter legen, auskühlen lassen. Muffins aus den Mulden heben. Aprikosen mit dem Saft in einem Rührbecher pürieren.


    4 Für das Frosting Frischkäse und Butter mit den Schneebesen des Handrührgerätes verrühren. 3 EL Sahne kurz unterrühren. Puderzucker kurz unterrühren. Das Frosting mit einem Esslöffel auf die 12 Muffins verteilen. Etwas Aprikosensoße darüberlaufen lassen. Restliche Soße extra dazureichen. Nach Belieben mit Zitronenmelisse verziert anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Wartezeit: ca. 21/4 Stunden. Pro Stück ca. 380 kcal, E 10 g, F 23 g, KH 33 g

  


  
    [image: ]


    Schokoladen-Muffins


    Zutaten für 12 Stück:


    ▶ 300 g Zartbitter-Schokolade


    ▶ 125 g Butter


    ▶ 225 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 160 g Mehl


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 15 g Kokosfett


    ▶ 1 bunte Zuckerstange


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 150 g Schokolade grob hacken. Butter in Stücke schneiden und mit Schokolade in einem Topf bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Von der Herdplatte nehmen und in eine Rührschüssel füllen.


    2 Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Eier, Mehl und Backpulver zufügen. Mit den Schneebesen des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verrühren. Teig in die gefetteten, mit Mehl ausgestreuten Mulden eines 12er-Muffinblechs füllen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen. Muffins aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    3 150 g Schokolade grob hacken und mit Kokosfett über einem warmen Wasserbad schmelzen. Abkühlen lassen, bis die Schokolade beginnt, dicklich zu werden.


    4 Muffins auf ein Kuchengitter stürzen. Geschmolzene Schokolade mit einem Löffel über die Muffins verteilen. Zuckerstange grob hacken und über die Muffins streuen. Fest werden lassen. Muffins auf einer Platte anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Wartezeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 380 kcal, E 6 g, F 20 g, KH 43 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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    Altbayerische Schnitzel


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Schweineschnitzel (à ca. 200 g)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 3–4 EL Öl


    ▶ 4 EL geriebener Meerrettich (frisch oder aus dem Glas)


    ▶ 4 Scheiben (à 20 g) Gouda


    ▶ 800 g gekochte Kartoffeln


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Packung (250 g) Schinkenwürfel


    ▶ Paprikapulver


    ▶ 400 g Rosenkohl


    ▶ geriebene Muskatnuss


    Zubereitung:


    1 Schnitzel würzen. 2 EL Öl erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten anbraten. Aus der Pfanne nehmen, mit Meerrettich bestreichen und mit je 1 Scheibe Gouda belegen. Schnitzel zurück in die Pfanne geben. Bei niedriger Hitze ruhen lassen, bis der Käse zerlaufen ist. Kartoffeln in Scheiben schneiden.


    2 Zwiebel hacken und mit 2/3 des gewürfelten Schinkens in 1–2 EL Öl anbraten. Kartoffeln hinzugeben und 10 Minuten weiterbraten, bis sie schön knusprig sind. Mit Pfeffer, Paprikapulver und Salz würzen.


    3 Rosenkohl putzen und die einzelnen Blätter abtrennen In kochendem Wasser ca. 3 Minuten blanchieren. Kalt abschrecken und abtropfen lassen.


    4 Den Rest Schinken in einer Pfanne auslassen. Rosenkohl hinzugeben und ca. 3 Minuten braten. Mit Pfeffer, Salz und Muskat abschmecken. Alles zusammen anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 55 Minuten. Ca. 2,40 Euro pro Portion
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    Ich verwende gern Sahnemeerrettich. Der ist nicht zu scharf, aber ganz wunderbar im Geschmack.


    Marid Schulze, Ergolding
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    Leberkäse mit Balsamico-Linsen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 3 kleine Möhren


    ▶ 1 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 4–5 EL Öl


    ▶ 1 TL getr. Majoran


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 600 ml Gemüsebrühe


    ▶ 300 g Tellerlinsen


    ▶ 5 Eier


    ▶ Salz


    ▶ 4 Scheiben Leberkäse (à ca. 100 g)


    ▶ 75 g Paniermehl


    ▶ 1 EL Butter oder Margarine


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ 3 EL Balsamico-Essig


    Zubereitung:


    1 Möhren, Porree und Zwiebel sehr fein würfeln, in 2 EL heißem Öl andünsten. Majoran, Pfeffer und Tomatenmark unterrühren, kurz anschwitzen, mit Brühe ablöschen. Linsen zufügen, zugedeckt ca. 30 Minuten garen.


    21 Ei verquirlen, mit Salz und Pfeffer würzen. Leberkäse diagonal halbieren. In Ei und Paniermehl wenden. In 2–3 EL Öl goldbraun braten, warm stellen.


    3 Fett im Bratöl erhitzen, 4 Eier zu Spiegeleiern braten, würzen. Sahne unter das Linsengemüse rühren. Mit Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Ca. 1,20 Euro pro Portion
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    Eine herzhafte Kombination, die einfach toll schmeckt.


    Verena Meng, Uetersen
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    Frischkäse-

    Zitronen-Torte


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 150 g Löffelbiskuits


    ▶ 125 g Butter, geschmolzen


    ▶ 2 Biozitronen


    ▶ 400 g Frischkäse


    ▶ 300 g Zitronen-Joghurt


    ▶ 100 g Vollmilch-Joghurt


    ▶ 1 Päckchen gemahlene Gelatine


    ▶ 70 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Götterspeise (Zitrone)


    Zubereitung:


    1 Löffelbiskuits mithilfe einer Küchenmaschine oder miteinem Nudelholz grob zerbröseln und mit der geschmolzenen Butter vermengen. Die Butterkrümel in eine gefettete Springform (26 cm ø) geben und den Boden mit einem Löffel festdrücken.


    2 Von 1 Zitrone die Schale abraspeln und den Saft ausdrücken. Dann die Zitronenschale mit Frischkäse und den beiden Joghurts verrühren.


    3 Anschließend die Gelatine ca. 5 Minuten in 5 EL kaltem Wasser einweichen. Mit Zucker, Zitronensaft und 80 ml Wasser in einem Topf erwärmen. Tipp: Zwar soll sich dabei alles auflösen, aber die Gelatinemischung darf nicht zu warm werden, damit der Temperaturunterschied zu der Frischkäse-Joghurt-Creme nicht zu groß ist. Passt alles, die Gelatine zügig unter die Creme geben, bis die Masse schön gleichmäßig ist. Den Belag in die vorbereitete Springform füllen und die Torte für ca. 2 Stunden kalt stellen.


    4 Die Götterspeise nach Packungsanweisung zubereiten. 1 Scheibe, halbieren. Torte damit dekorieren, mit der abgekühlten, noch flüssigen Götterspeise vorsichtig übergießen. Die Torte nochmals ca. 2 Stunden kühl stellen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten (ohne Wartezeit). Ca. 0,50 Euro pro Stück
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    Auch in der kaltem Jahreszeit immer wieder eine Sünde wert


    Thorsten Grüne, Alfeld (Leine)

  


  
    Süße Schätzchen –


    Cupcakes


    Auf das Topping kommt es an! Die leckeren Häubchen machen den Muffin-Genuss perfekt
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    Auf einer Etagere kommen die kleinen Leckereien groß raus. Der XXL-Cupcake auf der Spitze ist aus Rührteig mit Buttercreme


    Mit Rote Bete und Baiser


    Zutaten für 12 Stück:


    200 g vorgegarte Rote Bete, 150 ml Sonnenblumenöl,


    3 Eier, 150 g Mehl, 1 1/2 TL Backpulver,


    60 g Kakaopulver, 270 g Zucker, 1 Päck.


    Bourbon-Vanillezucker, 1 Eiweiß, ca. 1/2 TL


    Zitronensaft, rote Lebensmittelfarbe, ca. 1 EL


    Gelee, 12 Papierförmchen, Backpapier


    Zubereitung:


    1 Rote Bete und Öl pürieren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl, Backpulver, Kakao, 200 g Zucker und Vanillezucker mischen. Das Rote-Bete-Mousse zufügen, zu einem glatten Teig verrühren.


    2 Papierförmchen in ein 12er-Muffinblech verteilen, Teig einfüllen. Im heißen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 20–25 Minuten backen. Muffins ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen.


    3 Eiweiß steif schlagen, 70 g Zucker einrieseln lassen. Zitronensaft und etwas Lebensmittelfarbe unterschlagen. Baisermasse in einen Spritzbeutel geben. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und 12 kleine Tuffs daraufspritzen. Im heißen Backofen (E-Herd: 100 °C/Umluft: 75 °C/Gas: ungeeignet) ca. 1 Stunde trocknen lassen. Im ausgeschalteten Backofen ca. 30 Minuten nachtrocknen lassen. Das Gelee erwärmen, auf die fertigen Muffins streichen und die Baisertupfen daraufsetzen.


    Mit Kirschen und Buttercreme


    Zutaten für 12 Stück:


    1 Glas (720 ml) Sauerkirschen, 200 g + 1 EL


    Mehl, 50 g Kokosraspel, 2 TL Backpulver,


    2 Eier, 75 ml Sonnenblumenöl, 150 g Joghurt,


    125 g brauner Zucker, 1 Prise Salz,


    400 g Butter, 175 g Puderzucker, 1 TL Vanille-


    aroma, 12 Papier-Backförmchen


    Zubereitung:


    1 Kirschen auf einem Sieb abtropfen lassen. 200 g Mehl, Kokosraspel und Backpulver mischen. Eier verquirlen. Öl, Joghurt, Zucker und Salz zufügen, kurz verrühren und zur Mehlmischung gießen. Alles nochmals kurz verrühren. Sauerkirschen und 1 EL Mehl mischen. Ca. 200 g Sauerkirschen unter den Teig heben. Papierförmchen in ein 12er-Muffinblech verteilen, Teig einfüllen. Restliche Kirschen auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Auf einem Kuchen - gitter auskühlen lassen.


    2 Butter und Puderzucker weiß aufschlagen (15–20 Minuten). Aroma zum Schluss unterschlagen. Creme in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle (ca. 17 mm Ø) geben. Auf jeden Muffin von außen zur Mitte eine Rosenblüte spritzen. Muffins kalt stellen.


    Mit doppelt Schokolade


    Zutaten für 12 Stück:


    425 g Zartbitter-Schokolade, 325 g Sahne,


    125 g Butter, 200 g Zucker, 1 Päck. Vanillin-


    Zucker, 1 Prise Salz, 4 Eier, 160 g Mehl, 1 TL


    Backpulver, 30 g Kokosfett, 12 Papierförmchen


    Zubereitung:


    1 150 g Schokolade grob hacken, mit 200 g Sahne erhitzen und abkühlen lassen. Ca. 1 Stunde kalt stellen.


    2 150 g Schokolade grob hacken. Mit Butter schmelzen und auskühlen lassen. Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, Eier, Mehl und Backpulver zufügen, zu einem glatten Teig verrühren. Papierförmchen in ein 12er-Muffinblech verteilen, Teig einfüllen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Muffins aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.


    3 125 g Schokolade grob hacken und zusammen mit 125 g Sahne und Kokosfett bei schwacher Hitze unter Rühren schmelzen. Glasur ca. 20 Minuten abkühlen lassen.


    4 Muffins aus den Papierförmchen lösen und waagerecht durchschneiden. Gekühlte Schokoladen-Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts kurz cremig schlagen. Muffins mit der Schokoladencreme füllen. Schokoladenglasur auf den Muffins verteilen. Evtl. kurz kalt stellen.


    Mit Zitrone und Himbeercreme


    Zutaten für 12 Stück:


    3 Eier, 125 g brauner Zucker, 1 Prise Salz,


    1 Päck. Vanillin-Zucker, 250 ml Milch,


    75 ml Sonnenblumenöl, 1 EL Zitronensaft,


    abgeriebene Schale von 1 Biozitrone,


    250 g Mehl, 3 TL Backpulver, 200 g Himbeergelee,


    500 g weiche Butter, 200 g Puderzucker,


    rote Lebensmittelfarbe,


    weiße Zuckerperlen zum Verzieren,


    12 Papier-Backförmchen


    Zubereitung:


    1 Eier verquirlen. Zucker, Salz, Vanillin-Zucker, Milch, Öl, Zitronensaft und -schale unterrühren. Mehl und Backpulver unterrühren.


    2 Papierförmchen in ein 12er-Muffinblech verteilen, Teig einfüllen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen. Muffins auskühlen lassen.


    3 Gelee durch ein feines Sieb streichen. Butter und Puderzucker dickcremigweiß aufschlagen. Gelee in mehreren kleinen Portionen unterrühren (Butter und Gelee müssen die gleiche Temperatur haben). Etwas Lebensmittelfarbe unterrühren.


    4 Creme in einen Spritzbeutel mit einer Sterntülle geben. Creme rundherum als kurze, dicke Streifen vom Rand zur Mitte auf die Muffins spritzen. Darauf versetzt eine zweite und dritte Schicht ebenso spritzen. Mit Zuckerperlen verzieren.


    Mit Keksen und Nugat


    Zutaten für 12 Stück:


    100 g Oreo-Kekse, 150 g weiche Butter, 150 g


    Zucker, 1 Päck. Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz,


    3 Eier, 250 g Mehl, 2 TL Backpulver, 3 EL Milch,


    225 g Puderzucker, 35 g Kakaopulver, 400 g


    Doppelrahm-Frischkäse, 80 g Nuss-Nugat-


    Creme, 200–250 g Zartbitter-Kuvertüre,


    1–2 EL Schokostreusel, 12 Papier-Backförmchen


    Zubereitung:


    1 Oreos mit den Fingern zerbröckeln. Butter, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz cremig rühren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, zusammen mit der Milch unterrühren. Dann die Oreo-Stückchen unterheben. Papierförmchen in ein 12er-Muffinblech verteilen, Teig einfüllen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 20–25 Minuten backen.


    2 Puderzucker und Kakao mischen, sieben. Frischkäse zufügen, cremig rühren. Nugatcreme unterrühren. Schokoladencreme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle geben. Auf die Muffins spritzen. Ca. 5 Std. kühlen.


    3 Kuvertüre schmelzen, ca. 30 Minuten abkühlen lassen. Zwischendurch umrühren. Kuvertüre mit einem Esslöffel über das Frosting geben, mit Schokostreuseln bestreuen. Kalt stellen.


    
      Kauf-Tipp


      Cupcakes in Topform


      Cupcakes verdanken ihren Namen der ursprünglichen Backform, einer Tasse (engl. cup = Tasse). Stilecht backen und servieren können Sie sie in den „Cake Cups“ von Birkmann. Sie sind aus Silikon mit dekorativer Prägung und Untertasse. Größe: 7 cm Ø, 4,5 cm Höhe. 2 Stück kosten ca. 15 Euro.


      [image: ]


      [image: ]
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    Reis-Auflauf mit Tomaten, Zucchini und Chorizo


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 200 g Basmatireis


    ▶ Salz


    ▶ 5–6 Rispentomaten


    ▶ 2 Zucchini


    ▶ 3 Zwiebeln


    ▶ 150 g Chorizo-Wurst


    ▶ Pfeffer


    ▶ 100–150 ml Gemüsebrühe


    ▶ ca. 3 EL Olivenöl


    ▶ 4 Stiele Thymian


    ▶ 2 Zweige Rosmarin


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Tomaten und Zucchini waschen, putzen und in dünne Scheiben schneiden. Zwiebeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. Haut von der Chorizo-Wurst abziehen und die Chorizo in Scheiben schneiden.


    2 Reis abgießen und gut abtropfen lassen. Eine Auflaufform fetten und den Reis hineingeben. Gemüse- und Chorizoscheiben abwechselnd auf den Reis schichten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüsebrühe zugießen und 2 EL Olivenöl darüberträufeln. Auflauf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Minuten backen.


    3 Thymian und Rosmarin waschen und trocken schütteln. Rosmarinnadeln grob abzupfen. Thymianblättchen abzupfen und grob hacken. Thymian und Rosmarin ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit auf den Auflauf streuen. Falls die Oberfläche zu dunkel wird, den Auflauf mit Alufolie abdecken. Reisauflauf herausnehmen und mit ca. 1 EL Olivenöl beträufelt servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 430 kcal, E 15 g, F 21 g, KH 47 g
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    Porree-Tomaten-Quiche mit Schinken


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 75 g Kirschtomaten


    ▶ 1 Dose (425 ml) Weinsauerkraut


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g saure Sahne


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 5 EL Ol


    ▶ 100 g herzhafte Schinken-Nuggets


    ▶ 4 EL Milch


    ▶ 100 g Magerquark


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Porree putzen, waschen und in dicke Scheiben schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Sauerkraut in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Eier und saure Sahne verquirlen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.


    2 Porreescheiben in Salzwasser ca. 2 Minuten vorgaren, dann in einem Sieb abtropfen lassen. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Sauerkraut darin ca. 4 Minuten anbraten. Porree, Schinken und Tomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer würzen. Sauerkraut beiseitestellen.


    3 Milch, Salz, 4 EL Öl und Quark verrühren. Mehl und Backpulver mischen, darübersieben. Mit den Knethaken des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verkneten. Eine Tarteform mit Lift-off-Boden (24 cm Ø) fetten. Teig zu einem Kreis (ca. 26 cm Ø) ausrollen, in die Form legen und vorsichtig andrücken. Sauerkraut-Mischung darauf verteilen und den Eier-Guss darübergießen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) auf der unteren Schiene 30–40 Minuten backen. Heiß servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Stück ca. 510 kcal, E 21 g, F 28 g, KH 44 g
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    Puten-Mairübchen-Ragout


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Putenbrust


    ▶ Salz


    ▶ 1 kleines Bund Suppengrün


    ▶ 500 g Mairübchen


    ▶ 1 EL Ol


    ▶ 2 ungebrühte Kalbsbratwürste (ca. 200 g)


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 30 g Butter oder Margarine


    ▶ 30 g Mehl


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ 125 g tiefgefrorene Erbsen


    ▶ Pfeffer


    ▶ Kresse und Rosa Pfeffer zum Bestreuen


    Zubereitung:


    1 Putenbrust waschen und in einen Topf mit 3/4 Liter kochendem Salzwasser legen. Fleisch ca. 30 Minuten zugedeckt bei schwacher Hitze kochen lassen. Suppengrün putzen, waschen, evtl. schälen, grob zerschneiden und zum Fleisch in den Topf geben. Rübchen schälen und in schmale Spalten schneiden.


    2 Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Brät aus der Bratwursthaut als kleine Klößchen in die Pfanne drücken. Brätklößchen darin unter Wenden ca. 4 Minuten braten. Putenfleisch aus der Brühe nehmen. Die Brühe durch ein Sieb gießen und die Flüssigkeit dabei auffangen. Brühe nochmals aufkochen lassen. Rübchen zugeben, ca. 10 Minuten garen und herausnehmen.


    3 Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Stücke schneiden. Fett in einem Topf erhitzen. Mehl darüberstäuben und anschwitzen. Mit der Brühe und Schlagsahne unter ständigem Rühren ablöschen. Tiefgefrorene Erbsen und Lauchzwiebeln zugeben, aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln lassen. Soße mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken.


    4 Putenfleisch in mundgerechte Stücke schneiden. Rübchen, Brätklößchen und Fleisch in die Soße geben und erneut darin erwärmen. Puten-Mairübchen-Ragout auf Tellern anrichten. Mit Kresse und Rosa Pfeffer bestreuen. Dazu schmecken Röstkartoffeln.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 690 kcal, E 47 g, F 45 g, KH 20 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Probieren Sie die zarten Mairübchen auch mal roh. Sie überzeugen durch ihre fein-süßliche Note und den Rettich-ähnlichen Geschmack. Zudem stecken sie voller Vitamine.
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    Gefüllte Spitzpaprika mit Joghurt-Minz-Dip


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ Salz


    ▶ 3 EL Olivenöl


    ▶ 300 g Couscous


    ▶ 8 rote Spitzpaprika


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 2 TL gemahlener Kreuzkümmel


    ▶ 1 TL gemahlener Zimt


    ▶ Pfeffer


    ▶ 300 g Lammhackfleisch


    ▶ Cayennepfeffer


    ▶ ca. 1/2 l klare Brühe


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ ca. 4 Stiele Minze


    ▶ 300 g Vollmilch-Joghurt


    ▶ 1 EL Zitronensaft


    ▶ Alufolie für die Form


    Zubereitung:


    1 350 ml Wasser, 1 TL Salz und 1 EL Öl aufkochen. Herd usschalten. Couscous im Wasser 3–4 Minuten quellen lassen. Abkühlen lassen.


    2 Von den Paprika der Länge nach ca. 1/4 abschneiden. Kerne entfernen. Viertel würfeln. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Paprikawürfel in 1 1/2 EL Öl ca. 2 Minuten dünsten. Lauchzwiebeln, Kümmel und Zimt ca. 1 Minute mitdünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Abkühlen lassen.


    3 Couscous, Hack, Hälfte der Paprika-Mischung, Salz und Cayennepfeffer verkneten. In die Schoten füllen. Übrige Masse in eine ofenfeste Form geben. Schoten darauflegen. Brühe erhitzen, darübergießen. Form mit Alufolie verschließen. Im heißen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 1 Stunde schmoren. Folie nach ca. 40 Minuten entfernen.


    4 Knoblauch schälen, hacken. Minze hacken. Beides mit Joghurt, Zitronensaft, 1/2 EL Öl und Minze, bis auf etwas zum Bestreuen, verrühren. Würzen. Dip zu den Paprika servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Stunden. Wartezeit: ca. 10 Minuten. Pro Portion ca. 670 kcal, E 27 g, F 30 g, KH 66 g
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    Mini-Frikadellen mit Porree-Petersilien-Rahm


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g kleine Kartoffeln


    ▶ 500 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 4 EL Paniermehl


    ▶ 8 EL Röstzwiebeln


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ 5 EL Öl


    ▶ 4 Stangen Porree (Lauch)


    ▶ 400 ml Gemüsebrühe


    ▶ 8 EL Schlagsahne


    ▶ 2 EL heller Soßenbinder


    ▶ 8 Stiele glatte Petersilie


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 15 Minuten kochen. Hack, Paniermehl und Röstzwiebeln verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Aus dem Hackfleischteig ca. 16 kleine Frikadellen formen. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 5 Minuten braten.


    2 Porree putzen, waschen und schräg in Scheiben schneiden. 3 EL Öl in einem Topf erhitzen und den Porree darin bei schwacher Hitze 4–5 Minuten garen. Mit Brühe und Sahne ablöschen und aufkochen. Mit Soßenbinder binden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie waschen, trocken tupfen. Blättchen von den Stielen zupfen, in feine Streifen schneiden und unter den Porree rühren.


    3 Frikadellen aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Kartoffeln abgießen, kalt abschrecken und die Schale abziehen. Kartoffeln zum Bratfett geben und von beiden Seiten bei mittlerer Hitze leicht anrösten. Porree, Frikadellen und Röstkartoffeln auf einer Platte anrichten und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 940 kcal, E 34 g, F 67 g, KH 46 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      Sie können die Frikadellen auch im Backofen garen. Dafür auf ein gefettetes Backblech legen. Bei 200°C ca. 25 Minuten backen. Nach 10 Minuten wenden.
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    Möhren-Eintopf mit Kasseler


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg Möhren


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 2 EL Ol


    ▶ 1–1,2 l Gemüsebrühe


    ▶ 300 g mageres, ausgelöstes Kasseler Kotelett


    ▶ 1 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 1/2 TL Chiliflocken


    ▶ 250 g rote Linsen (ca. 10 Minuten Kochzeit)


    ▶ 4 Stiele Petersilie


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zitronensaft


    Zubereitung:


    1 Möhren schälen, waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. 1 EL Öl in einem Topf erhitzen. Möhren und Zwiebeln darin kurz andünsten, dann mit Brühe ablöschen. Zugedeckt ca. 20 Minuten leicht köcheln lassen.


    2 Kasseler waschen, trocken tupfen und in grobe Würfel schneiden. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Kasseler Würfel darin ca. 4 Minuten rundherum braten und herausnehmen. Porree längs einschneiden, waschen und putzen. Porree in Scheiben schneiden. Porreescheiben, Chiliflocken und Linsen nach ca. der Hälfte der Garzeit zur Brühe geben. Kasseler Würfel die letzten Minuten mitgaren.


    3 Petersilie waschen, trocken schütteln, die Blättchen von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden. Eintopf mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Petersilie darüberstreuen und servieren. Dazu schmeckt Brot.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 440 kcal, E 35 g, F 12 g, KH 45 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Rote Linsen eignen sich besonders gut für die schnelle Küche.


      Im Gegensatz zu anderen Sorten müssen sie nicht eingeweicht werden und sind in 10 Minuten gar.
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    Lammfilet auf Quinoa und Minz-Joghurt


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 250 g Quinoa (Getreide)


    ▶ Salz


    ▶ 6 Stiele Minze


    ▶ 150 g griechischer Sahnejoghurt


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 Lammlachse (à ca. 150 g)


    ▶ 3 EL Olivenöl


    ▶ 1 rote Paprikaschote


    ▶ 2 Lauchzwiebeln


    Zubereitung:


    1 Quinoa heiß abspülen und in kochendem Salzwasser 15–20 Minuten garen. Minze waschen, trocken schütteln und die Blättchen, bis auf einige zum Garnieren, von den Stielen zupfen und hacken. Joghurt und Minze verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    2 Fleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. 1 EL Olivenöl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Lammlachse darin ca. 4 Minuten unter Wenden anbraten. Lammlachse in der Pfanne im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller) ca. 10 Minuten garen.


    3 Paprika putzen, waschen und in Würfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Paprikawürfel darin ca. 5 Minuten unter Wenden anbraten. Nach ca. 4 Minuten Lauchzwiebelringe dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. Quinoa zufügen und unterheben.


    4 Lammlachse aus dem Backofen nehmen und in Scheiben schneiden. Quinoa, Lamm und Minzjoghurt auf Tellern anrichten und mit den restlichen Minzblättchen garniert servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 520 kcal, E 43 g, F 20 g, KH 42 g
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    Blumenkohl-Auflauf mit Soja-Bolognese


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 100 g Sojaschnetzel


    ▶ 650 ml Gemüsebrühe


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 2 Möhren


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 1 Packung (500 g) passierte Tomaten


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 6 Stiele Oregano


    ▶ 800 g Kartoffeln


    ▶ 1 Kopf Blumenkohl


    ▶ 250 ml Sojacreme zum Kochen


    ▶ 4 EL Paniermehl


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Soja in 250 ml Brühe ca. 10 Minuten quellen lassen. Zwiebel, Knoblauch und Möhren würfeln. In 2 EL Öl ca. 2 Minuten dünsten. Tomatenmark 3–4 Minuten mitdünsten. Soja ausdrücken, zugeben. Mit Tomaten und 400 ml Brühe ablöschen, ca. 3 Minuten köcheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Oregano zugeben.


    2 Kartoffeln schälen und in dünne Scheiben schneiden. In Salzwasser ca. 6 Minuten kochen. Die Blumenkohlröschen in Salzwasser 6–8 Minuten kochen.


    3 Eine Auflaufform fetten. Etwas Bolognese und die Kartoffeln einschichten, mit etwas Sojacreme beträufeln. Vorgang wiederholen, mit Bolognese abschließen. Den Blumenkohl daraufgeben. Paniermehl, 1 EL Öl und den Rest Sojacreme verrühren, salzen, auf dem Kohl verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: siehe Hersteller) 20–25 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 500 kcal, E 25 g, F 20 g, KH 47 g
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    Panierte Schnitzel mit Gemüse


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 75 g Kirschtomaten


    ▶ 1/2 gelbe Paprikaschote


    ▶ 1 kleine rote Zwiebel


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 1 EL Ol


    ▶ 1 Dose (425 ml) Tomaten


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 4 Schweineschnitzel


    ▶ 100 g Parmesan


    ▶ 6 EL Paniermehl


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 4 EL Mehl


    ▶ 300 g Penne


    ▶ 3–4 EL Butterschmalz


    ▶ 5 Stiele Basilikum


    ▶ 1 großer Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Kirschtomaten halbieren. Paprika in Streifen schneiden. Zwiebel in feine Streifen schneiden. Knoblauch würfeln. Zwiebel und Knoblauch in heißem Öl ca. 5 Minuten dünsten. Paprika dazugeben, 3–4 Minuten mitdünsten. Dosentomaten zufügen, einmal aufkochen, 10–15 Minuten köcheln lassen. Kurz vor Ende die Kirschtomaten zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.


    2 Fleisch waschen, trocken tupfen und halbieren. In Gefrierbeutel legen und leicht plattieren. Würzen. Käse raspeln, mit Paniermehl mischen. Eier verquirlen. Schnitzel nacheinander erst in Mehl, dann in Eiern und Paniermehl wenden.


    3 Nudeln in Salzwasser kochen. Schnitzel in Butterschmalz ca. 4 Minuten braten. Nudeln abtropfen lassen, mit dem Tomaten-Gemüse mischen. Basilikum grob hacken. Nudeln und Schnitzel auf Tellern anrichten und mit Basilikum bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 730 kcal, E 52 g, F 23 g, KH 78 g
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    Birne in Rotwein mit Mascarpone-Creme


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 reife Birnen (z. B. Williams-Birnen; à ca. 200 g)


    ▶ 3–4 Gewürznelken


    ▶ 2 Lorbeerblätter


    ▶ 1 Zimtstange


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Biozitrone


    ▶ 175 g Zucker


    ▶ 750 ml trockener Rotwein (z. B. Chianti)


    ▶ 2 Eigelb (Größe M)


    ▶ 1 Päckchen Bourbon-Vanille-Zucker


    ▶ 250 g Mascarpone


    Zubereitung:


    1 Birnen mit dem Stiel waschen und dünn schälen. Mit dem Stiel nach oben in einen schmalen, hohen Topf geben. Gewürznelken, Lorbeerblätter, Zimtstange und Zitronenschale dazugeben. 125 g Zucker darüberstreuen und den Rotwein darübergießen. Alles aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten köcheln lassen.


    2 Inzwischen Eigelbe, 50 g Zucker und Bourbon-Vanille-Zucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes weiß-cremig aufschlagen. Mascarpone kurz unter die Eigelbmasse rühren. Kalt stellen. Birnen aus dem Wein heben. Wein und Gewürze um gut die Hälfte einkochen lassen, Gewürze entfernen. Birnen mit etwas eingekochtem Wein und einem Klecks Creme servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 640 kcal E 5 g, F 30 g, KH 72 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      Damit die Birnen beim Kochen nicht zerfallen, sollten Sie beim Einkauf unbedingt zu festen Früchten greifen.

    

  


  
    Tipps und Tricks für die perfekte Soßen-Bindung


    Mit einfachen Mitteln wird jede Soße wunderbar cremig und bekommt darüber hinaus noch eine raffinierte Geschmacksnote
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    Alufolie besser nicht einfrieren


    Die silberne Folie ist zum Einfrieren zwar eine praktische Verpackung, allerdings ist nicht jedes Gefriergut darin gut aufgehoben. Denn Alufolie ist vor allem gegenüber salz- und säurehaltigen Lebensmitteln wie Sauerbraten, Obstkuchen, Früchten sowie salzigem Käse empfindlich. Darüber hinaus kann sie leicht reißen oder Löcher bekommen. Mögliche Folge: Das Gefriergut ist nicht mehr ausreichend geschützt, bekommt Gefrierbrand oder trocknet aus. Zudem kann der metallische Geschmack auf die Speisen übergehen. Greifen Sie also besser zu gefriergeeigneten Materialien wie Kunststoffdosen oder speziellen Gefrierbeuteln.
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    Schön würzig: Kochen mit Kapuzinerkresse


    Nicht nur als frisch gekürte Arzneipflanze des Jahres 2013 macht die Große Kapuzinerkresse eine gute Figur – auch als Küchenkraut ist sie unschlagbar. Fein gehackt schmecken die jungen Blätter auf Butterbrot, im Omelett oder zu Pellkartoffeln. Optisch und geschmacklich peppt die scharf-würzige Kresseart Salate, Suppen und Desserts auf. Die Blütenknospen können in Essig eingelegt werden. So verfeinern sie Soßen, Salate und Antipasti. Im Frühjahr aussäen und dann ab Juni ernten.
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