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    Tortiglioni mit bunter Ratatouille-Soße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Fenchel


    ▶ 1 kleine Aubergine (ca. 300 g)


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1–2 Zweige Rosmarin


    ▶ 6 Tomaten


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 150 ml Gemüsebrühe


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 400 g Nudeln


    ▶ 3 EL schwarze Oliven mit Stein


    ▶ 4 EL geriebener Parmesan


    ▶ Basilikum zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 Fenchel und Aubergine in kleine Würfel schneiden. Zwiebel fein würfeln. Rosmarin waschen, trocken schütteln, die Nadeln abstreifen und klein hacken. Tomaten waschen, putzen und in kleine Stücke schneiden.


    2 Öl in einem weiten Topf erhitzen. Die Zwiebel darin 1–2 Minuten andünsten. Fenchel zugeben und weitere 3–5 Minuten dünsten. Dann die Aubergine zugeben und kurz mitgaren. Das Tomatenmark zufügen und unter Rühren anschwitzen. Mit der Brühe ablöschen und Rosmarin zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen, aufkochen und ca. 15 Minuten köcheln lassen.


    3 Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Oliven abtropfen lassen. Tomaten und Oliven ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit in die Soße geben. Soße nochmals abschmecken. Nudeln abtropfen lassen und mit Soße mischen. Auf Teller verteilen und mit Parmesan bestreuen. Mit einigen Basilikumblättchen garniert servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 520 kcal, E 21 g, F 12 g, KH 80 g
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    Cannelloni in Béchamelsoße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 8 Stiele Basilikum


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 300 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 300 g tiefgefrorene Erbsen


    ▶ 1 Dose (425 ml) stückige Tomaten


    ▶ 60 g Butter oder Margarine


    ▶ 50 g Mehl


    ▶ 1/2 l Gemüsebrühe


    ▶ 1/2 l Milch


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 20 Cannelloni


    ▶ 75 g Bel Paese


    ▶ Rosa Beeren zum Garnieren


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Zwiebel und Knoblauch fein würfeln. Basilikum, bis auf etwas zum Garnieren, von den Stielen zupfen und hacken.


    2 Öl in einer Pfanne erhitzen. Hack darin krümelig anbraten. Zwiebel und Knoblauch zufügen. Mit Salz, Pfeffer und Basilikum würzen. Tomatenmark unterrühren und ca. 3 Minuten weiterschmoren. Erbsen und stückige Tomaten zugeben und unterrühren.


    3 Fett in einem Topf schmelzen. Mehl darin anschwitzen, mit Brühe und Milch unter Rühren ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.


    4 Cannelloni mit dem Hack füllen. In eine gefettete Auflaufform legen und mit der Hälfte der Soße übergießen. Übrige Soße warm halten. Käse in Würfel schneiden und über die Nudeln streuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Minuten garen. Auf Tellern mit übriger Soße anrichten. Mit zerriebenen Rosa Beeren bestreuen, mit Basilikum garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 830 kcal, E 38 g, F 42 g, KH 66 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Bel Paese ist ein italienischer halbfester Schnittkäse aus Kuhmilch. Er hat einen milden Geschmack. Sie können stattdessen auch einen Butterkäse verwenden.
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    Bandnudeln mit Spargel und Parmaschinken


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 40 g Pinienkerne


    ▶ 500 g grüner Spargel


    ▶ 250 g Kirschtomaten


    ▶ 4 Stiele Basilikum


    ▶ 100 g Parmaschinken


    ▶ 400 g Bandnudeln


    ▶ Salz


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ Pfeffer


    ▶ 50 g Parmesan


    Zubereitung:


    1 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett ca. 4 Minuten rösten, herausnehmen. Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Spargel in Scheiben schneiden. Die Kirschtomaten waschen, putzen und halbieren. Basilikum waschen, trocken schütteln und, bis auf etwas zum Garnieren, in Streifen schneiden. Schinken in Streifen schneiden.


    2 Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Inzwischen Öl in einer Pfanne erhitzen. Den Schinken darin ca. 2 Minuten anbraten und herausnehmen. Spargel im heißen Fett ca. 5 Minuten unter Wenden braten. Nach ca. 3 Minuten die Tomaten dazugeben und mitbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Nudeln abgießen und abtropfen lassen. Gemüse, Schinken, Pinienkerne und Basilikum unter die Nudeln heben. Auf Tellern anrichten. Parmesan fein hobeln und auf den Nudeln verteilen. Mit Basilikum garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 460 kcal, E 21 g, F 22 g, KH 39 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Für perfekte Nudeln sollten Sie pro 100 g 1 Liter Wasser und knapp 1 TL Salz aufkochen. Nudeln hineingeben, ohne Deckel garen, ab und zu umrühren. Öl gehört nicht ins Kochwasser. Dadurch würden die Nudeln Soße schlecht aufnehmen.
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    Gefüllte Muschelnudeln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Aubergine (ca. 250 g)


    ▶ 1 rote Chilischote


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 2 Stiele Oregano


    ▶ 3 EL Olivenöl


    ▶ Salz


    ▶ 400 g große Muschelnudeln


    ▶ 600 g reife Tomaten


    ▶ 100 g Schinkenspeck


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 150 ml Gemüsebrühe


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    Zubereitung:


    1 Aubergine waschen, putzen und würfeln. Chilischote waschen, aufschneiden und die Kerne herauskratzen. Schote fein hacken. Knoblauch schälen und fein würfeln. Oregano waschen, trocken tupfen, Blättchen von den Stielen zupfen und grob hacken.


    2 2 EL Olivenöl, Auberginenwürfel, Knoblauch, Chilischote und Oregano mischen. Mit etwas Salz würzen und in eine Auflaufform oder auf ein Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller) ca. 15 Minuten backen.


    3 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Tomaten waschen, putzen und würfeln. Schinkenspeck ebenfalls würfeln. 1 EL Öl in einem Topf erhitzen. Schinkenspeck darin 3–4 Minuten knusprig braten, herausnehmen. Tomaten ins heiße Bratfett geben und unter Wenden 1–2 Minuten rösten. Tomatenmark einrühren und mit Brühe ablöschen. Zugedeckt ca. 5 Minuten köcheln. Auberginen-Gemüse herausnehmen und unter die Tomatensoße rühren. Soße mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Nudeln in ein Sieb gießen, abtropfen lassen und auf einem Geschirrtuch verteilen. Nudeln mit Ragout füllen und auf Tellern anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 620 kcal, E 16 g, F 26 g, KH 78 g
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    Lasagne mit Spinat-Lachs-Füllung


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 kg Blattspinat


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 40 g Butter oder Margarine


    ▶ 40 g Mehl


    ▶ 500 ml Gemüsebrühe


    ▶ 150 g Crème fraîche


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 500 g Lachsfilet


    ▶ 9 Lasagneplatten


    ▶ 100 g geriebener Emmentaler


    Zubereitung:


    1 Spinat putzen und gründlich waschen. Zwiebel schälen und fein würfeln. Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel darin glasig andünsten. Spinat dazugeben und zugedeckt bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Spinat auf einem Sieb abtropfen lassen.


    2 Fett in einem Topf erhitzen. Mehl darin unter Rühren ca. 1 Minute anschwitzen. Brühe unter Rühren zugießen und aufkochen. Ca. 5 Minuten köcheln lassen. Crème fraîche unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Lachs waschen und trocken tupfen, der Länge nach in dünne Streifen schneiden.


    3 In eine Auflaufform abwechselnd Spinat, Crèmefraîche-Soße, den Lachs und je 3 Lasagneplatten schichten, mit einer Lachs-Schicht abschließen und mit Käse bestreuen. Die Lasagne im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 45 Minuten überbacken. Sofort servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 820 kcal, E 46 g, F 50 g, KH 40 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Sie können auch tiefgefrorenen Spinat verwenden. Dann benötigen Sie nur 1 kg. Spinat tiefgefroren mit 200 ml Wasser zur Zwiebel geben und auftauen lassen.
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    Spaghetti mit Pancetta und Majoran


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 mittelgroße Zwiebel


    ▶ 200 g Pancetta (italienischer luftgetrockneter durchwachsener Speck)


    ▶ 500 g reife Tomaten


    ▶ 4–6 Stiele Majoran


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ 400 g Spaghetti


    ▶ Salz


    ▶ 100 g Pecorino (italienischer Hartkäse)


    Zubereitung:


    1 Zwiebel schälen und fein würfeln. Pancetta in kleine Würfel schneiden. Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser überbrühen und kalt abschrecken. Tomaten häuten und in kleine Würfel schneiden. Majoran waschen und die Blättchen, bis auf einige zum Garnieren, von den Stielen zupfen.


    2 Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel darin glasig dünsten. Speck zugeben und unter Wenden anbraten. Tomatenwürfel und Majoran zugeben. Alles bei schwacher Hitze ohne Deckel ca. 10 Minuten köcheln.


    3 Nudeln in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten bissfest garen. Pecorino fein reiben. Die Nudeln abgießen und abtropfen lassen. Nudeln und Speck-Tomatensoße mischen. Die Nudeln anrichten und mit Käse bestreuen. Mit Rest Majoran garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 830 kcal, E 27 g, F 46 g, KH 76 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wer es gern feurig mag, bereitet die Soße mit 1–2 gehackten Chilischoten zu.

    

  


  
    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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    Schnitzel-Schlemmerpfanne


    Zutaten für 6 Personen:


    ▶ 6 Schweineschnitzel (à ca. 125 g)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Paprikapulver


    ▶ 1 EL Mehl


    ▶ 2 EL Butterschmalz


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 500 g Schlagsahne


    ▶ 1 Dose (425 ml) Gemüse-Mischung (Erbsen und Möhren)


    ▶ 1 Dose (425 ml) Champignons


    ▶ ca. 400 g gekochter Spargel


    ▶ 1 Tomate


    ▶ 2 EL Butter


    ▶ 1 EL Semmelbrösel


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Schnitzel flach klopfen. Mit Salz, Pfeffer und Paprika einreiben. Schnitzel in Mehl wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten. In eine gefettete, ofenfeste Form legen.


    2 Zwiebel schälen, hacken und im Bratfett andünsten. Mit Paprikapulver bestäuben und die Sahne zugeben. Sahnesoße über die Schnitzel gießen.


    3 Erbsen-und-Möhren-Mischung sowie Champignons abtropfen lassen, Spargel und Tomate in kleine Stücke schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen. Das Gemüse darin andünsten, würzen und über die Schnitzel schichten. Mit Semmelbröseln bestreuen. Die Schlemmerpfanne im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 10 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Ca. 2,40 Euro pro Portion
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    Dazu serviere ich am liebsten Reis mir einem Stich Butter.


    Elke Krüger, Lehe
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    Brokkoli-Flan mit Emmentaler


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Brokkoli


    ▶ Salz


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 120 ml Milch


    ▶ 100 g geriebener Emmentaler


    ▶ Pfeffer


    ▶ Muskatnuss


    ▶ Öl für die Form


    Zubereitung:


    1 Brokkoli putzen und in Röschen teilen. In kochendes Salzwasser geben und 3–4 Minuten bissfest garen. Brokkoli abgießen und unter kaltem Wasser kurz abschrecken.


    2 Eier und Milch verquirlen. Käse zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.


    


    3 Eine ofenfeste Form mit etwas Öl auspinseln. Brokkoli gleichmäßig in der Form verteilen. Eimasse darübergießen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 15 Minuten backen, bis die Masse gestockt ist. Dazu schmecken Kartoffelecken.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Ca. 0,70 Euro pro Portion
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    Da der Flau einfach und schnell zuzubereiten ist, eignet er sich gut für unsere Männerküche.;-)


    Axel & Nico Krause, Neuruppin


    
      Tipp aus unserem Kochstudio!


      Der Flan schmeckt auch gut als Beilage zu kurzgebratenem Fleisch oder Fisch.
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    Überraschungskuchen


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 250 g Butter


    ▶ 250 g Zucker


    ▶ 4 Eier


    ▶ 250 g Mehl


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 5–6 EL Rum


    ▶ 1 EL Kakaopulver


    ▶ 1 EL Milch


    ▶ 3 EL gemahlene Haselnüsse


    ▶ 1 TL Zimt


    ▶ 200 g Puderzucker


    ▶ Fett und Paniermehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Weiche Butter und Zucker schaumig rühren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, daraufsieben und zusammen mit 2 EL Rum kurz unterrühren. Teig dritteln.


    2 Eine Kastenform fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Eine Teigportion einfüllen.


    3 Zweite Portion Teig mit Kakao und Milch verrühren. In die Form füllen. Unter restlichen Teig Nüsse, 2 EL Rum sowie den Zimt rühren und ebenfalls in die Form geben. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft) ca. 60 Minuten backen.


    4 Kuchen ruhen lassen, stürzen, auskühlen lassen. Den Puderzucker und 1 bis 2 EL Rum verrühren, Kuchen damit überziehen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Ca. 0,20 Euro pro Stück
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    Man kann den Kuchen auch nur mit Puderzucker bestäuben. Wünsche gutes Gelingen!


    Birgit Bassett, Strahlungen

  


  
    Feine Nudeln selbst machen


    Frische Pasta schmeckt einfach am besten und die Zubereitung ist viel leichter, als Sie denken. Probieren Sie es nach unserer genauen Anleitung doch mal aus
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    Für Nudelteig benötigen Sie nur wenige, sehr preiswerte Zutaten. Wenn Sie den Teig häufiger selbst machen möchten, lohnt sich die Anschaffung einer Nudelmaschine (ab 20 Euro)


    Das brauchen Sie für 4 Personen:


    300 g Mehl oder 180 g Mehl und 120 g Hartweizengrieß


    3 Eier (Größe M)


    3 TL Öl 1/2 TL Salz


    [image: ]


    Teig anrühren


    Mehl oder Mehl-Hartweizengrieß-Mischung, Eier, Öl und Salz mit 1 EL lauwarmem Wasser in eine Rührschüssel geben. Mit den Knethaken des Handrührgeräts zu einem Teig verkneten.


    [image: ]


    Kräftig kneten


    Den Teig anschließend mit den Händen auf leicht bemehlter Arbeitsfläche kneten, bis er geschmeidig und elastisch ist. Sollte der Teig noch kleben, etwas Mehl unterkneten. Teig zur Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln. 30 Minuten bei Zimmertemperatur ruhen lassen.


    [image: ]


    Teig ausrollen


    Nudelteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit einer Kuchenrolle ausrollen. Den Teig dafür am besten in 3 bis 4 Portionen teilen. Das, was nicht ausgerollt wird, in der Folie liegen lassen, damit der Teig nicht austrocknet. Soll der Teig durch die Nudelmaschine gedreht werden, sollte er zu einem länglichen Streifen ausgerollt werden.
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    Teig auswalzen


    Den Teig, je nach gewünschter Nudelform, durch eine Nudelmaschine drehen. Dabei die Walzen bei jedem Durchgang etwas enger stellen, damit der Teig immer dünner wird. Zum Schluss evtl. mit einem Spezialeinsatz beim Walzen in Form schneiden lassen.
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    Bandnudeln mit Pesto


    Zutaten tür 4 Personen:


    500 g Hähnchenfilet, Salz, weißer


    Pfeffer, 2 EL Öl, 1–2 Knoblauchzehen,


    1 Topf Basilikum, 2–3 Stiele


    Majoran, 1 Bund Petersilie,


    50 g geriebener Parmesan,


    45 g Sonnenblumenkerne, 75 ml


    Olivenöl, 1 Portion selbst gemachte


    Bandnudeln (siehe Rezept links)


    Zubereitung:


    1 Hähnchenfilets mit Salz und Pfeffer würzen, im heißen Öl ca. 15 Minuten braten.


    2 Knoblauch schälen. Kräuter, bis auf etwas zum Garnieren, Parmesan, 30 g Sonnenblumenkerne, Knoblauch und Olivenöl in einem Mixer pürieren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Nudeln in kochendes Salzwasser geben und ca. 2 Minuten garen.


    3 Hähnchenfilets in Scheiben schneiden. Nudeln abgießen, wieder in den Topf geben. Pesto zufügen und die Nudeln darin schwenken. Alles anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 750 kcal, E 49 g, F 37 g, KH 55 g


    
      In Streifen schneiden


      Wer keine Nudelmaschine hat, rollt den Teig locker auf und schneidet ihn dann in schmale Streifen – fertig sind die Bandnudeln
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    Ravioli mit Ricotta-Füllung


    Zutaten für 4 Personen:


    3 EL Pinienkerne, 50 g getrocknete


    Tomaten in Öl, 250 g Ricotta-Käse,


    1–2 TL Basilikum-Pesto, Salz,


    schwarzer Pfeffer, 1 Portion


    selbst gemachter Nudelteig (siehe Rezept links)


    Zubereitung:


    1 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten. Tomaten klein würfeln. Ricotta mit 2 EL Pinienkernen, Pesto und Tomaten verrühren, salzen und pfeffern.


    2 Nudelteig portionsweise auf bemehlter Arbeitsfläche aus rollen. In Rechtecke (4 x 6 cm) schneiden. Ränder dünn mit Wasser bestreichen. Je 1 TL Füllung auf eine Hälfte geben, andere Hälfte überklappen. Ränder andrücken.


    3 Reichlich Salzwasser aufkochen. Ravioli darin portionsweise 5–6 Minuten garen. Mit einer Schaumkelle herausnehmen. Dazu schmecken z. B. eine Käsesoße, geschmorte Kirschtomaten und Rauke.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 570 kcal, E 21 g, F 30 g, KH 55 g


    
      Viele auf einen Streich


      Alternative: Teig ausrollen. Füllung auf eine Hälfte verteilen, Teig überklappen, um Füllung anzudrücken, in Ravioli schneiden.
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    Tortelloni mit Hackfüllung


    Zutaten für 4 Personen:


    1 Knoblauchzehe, 1 Zwiebel,


    250 g Rinderhackfleisch, 3–4 EL


    Milch, Salz, Pfeffer, 1 TL Paniermehl,


    1 Portion selbst gemachter


    Nudelteig (siehe Rezept links)


    Zubereitung:


    1 Knoblauch fein hacken. Zwiebel über das Hack reiben. Milch, Knoblauch, 1/2 TL Salz, Pfeffer und Paniermehl zugeben und verkneten.


    2 Nudelteig portionsweise sehr dünn ausrollen. Ausgerollten Teig in Quadrate (ca. 6 x 6 cm) schneiden. In die Mitte je ca. 1/2 TL Füllung geben. Teigränder mit etwas Wasser bestreichen. Den Teig diagonal zum Dreieck überklappen und sorgfältig andrücken. Beide Ecken an der langen Seite befeuchten, zusammennehmen, andrücken. Tortellini auf ein bemehltes Geschirrtuch legen.


    3 Tortelloni portionsweise in reichlich kochendem Salzwasser 4–5 Minuten gar ziehen lassen. Dazu schmeckt z. B. eine Sahnesoße mit Erbsen.


    Zubereitungszeit: ca. 25 Min. Pro Portion ca. 510 kcal, E 28 g, F 20 g, KH 56 g


    
      Perfekt in Form


      Teig gerade schneiden, in Quadrate teilen. Füllung in die Mitte geben, Teig zum Dreieck klappen. Ecken zusammendrücken.
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    Erdbeer-Mascarpone-Schnitten


    Zutaten für ca. 28 Stücke:


    ▶ 200 g Zartbitterschokolade


    ▶ 400 g Butter oder Margarine


    ▶ 450 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 8 Eier (Größe M)


    ▶ 500g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 6–7 EL Milch


    ▶ 1 EL Kakaopulver


    ▶ 2 kg Erdbeeren


    ▶ 1–2 EL Zitronensaft


    ▶ 1 kg Mascarpone


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ 2 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ 3 Päckchen Tortenguss „Erdbeer-Geschmack“ (für je 250 ml Wasser)


    ▶ Fett und Mehl für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Schokolade hacken, über einem warmen Wasserbad schmelzen. Fett, 250 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Salz cremig schlagen. Eier im Wechsel mit jeweils 1 EL Mehl unterrühren. Rest Mehl und Backpulver mischen, zusammen mit der Milch unterrühren. Teig halbieren. Unter eine Hälfte Kakao und Schokolade rühren.


    2 Fettpfanne (34 x 40 cm) fetten und mit Mehl ausstäuben. Hellen Teig in der Fettpfanne glatt streichen. Dunklen Teig in Klecksen darauf verteilen, glatt streichen. Mit einer Gabel spiralförmig durchziehen. Im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 25 Minuten backen. Ca. 2 Stunden auskühlen lassen.


    3 300 g Erdbeeren in Stücke schneiden, mit Zitronensaft pürieren. Mascarpone, 75 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und pürierte Erdbeeren glatt rühren. Sahne und Sahnefestiger steif schlagen, unter die Creme heben. Auf Marmorboden streichen. Ca. 1 Std. kühlen. Rest Erdbeeren in Scheiben schneiden, auf der Mascarponecreme verteilen. Tortengusspulver und 125 g Zucker mischen, mit 3/4 Liter kaltem Wasser glatt rühren. Kurz aufkochen und über den Erdbeeren verteilen. Ca. 2 Std. kühlen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Stunden, Wartezeit: ca. 5 Stunden. Pro Stück ca. 520 kcal, E 7 g, F 36 g, KH 40 g

  


  
    [image: ]


    Mokka-Kirsch-Schnitten


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 200 g Zartbitterschokolade


    ▶ 275 g Schlagsahne


    ▶ 2 TL lösliches Espressopulver


    ▶ 125 g weiche Butter oder Margarine


    ▶ 75 g + 3 EL Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 150g Mehl


    ▶ 1 1/2 leicht gehäufte TL Backpulver


    ▶ 5 EL Milch


    ▶ 1 Glas (720 ml) Kirschen


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


    ▶ Kakaopulver zum Bestäuben


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Schokolade hacken. Sahne erhitzen. Schokolade und Espresso darin schmelzen bzw. auflösen. 2 Std. kühlen.


    2 Fett, 50 g Zucker und Salz cremig rühren. Eier trennen. Eigelbe unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit der Milch unterrühren. Eiweiße steif schlagen, 25 g Zucker zum Schluss einrieseln lassen. Eischnee unter den Teig heben. Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech glatt streichen. Im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 15 Min. backen.


    3 Kirschen abtropfen lassen, Saft auffangen. 6 EL Saft mit Puddingpulver verrühren. Rest Saft in einen Topf gießen. 3 EL Zucker dazugeben, aufkochen. Angerührtes Puddingpulver einrühren und ca. 1 Min. aufkochen. Kirschen unterrühren.


    4 Biskuit quer halbieren. Eine Hälfte mit einem Backrahmen umschließen, Kirschkompott daraufgeben. Zweite Biskuithälfte daraufsetzen und ca. 3 Std. kalt stellen. Kuchen vom Backrahmen lösen.


    5 Schoko-Mokka-Sahne kurz aufschlagen, auf den Kuchen streichen und mindestens 30 Min. kalt stellen. Mit Kakao bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 5 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 390 kcal, E 5 g, F 23 g, KH 38 g
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    Kokos-Streuselkuchen mit Ananas


    Zutaten für 24 Stücke:


    ▶ 1/2 Würfel (21 g) frische Hefe


    ▶ 1/8 l Milch


    ▶ 450 g Mehl


    ▶ 200 g Butter


    ▶ 255 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ Salz


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 50 g Kokosraspel


    ▶ 1 Dose (850 ml) Ananas in Scheiben


    ▶ 1 Limette


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ 400 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 500 g Vollmilchjoghurt


    ▶ 8 Blatt weiße Gelatine


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Hefe in lauwarmer Milch auflösen. 250 g Mehl, 25 g Butter, 30 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz und Ei mit Hefemilch verkneten. Zu einer Kugel formen und ca. 30 Min. gehen lassen.


    2 175 g Butter zerlassen. 200 g Mehl, Kokosraspel, 125 g Zucker und 1 Prise Salz mischen. Flüssige Butter zufügen, alles zu Streuseln verkneten.


    3 Springform (24 x 35 cm) fetten, mit Mehl ausstäuben. Teig ausrollen, in die Form legen. Ca. 30 Min. gehen lassen. Streusel darauf verteilen. Im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 20 Min. backen. 2 Std. auskühlen lassen.


    4 Ananas abtropfen, Saft auffangen, in Stücke schneiden. Limettenschale fein reiben. Sahne steif schlagen. Käse, Joghurt, 100 g Zucker, 1 Päck. Vanillin-Zucker, 4 EL Limettensaft und -schale verrühren. Gelatine einweichen, ausdrücken, auflösen, mit 3 EL Saft und 2 EL Creme verrühren, unter Rest Creme rühren. Kühlen.


    5 Kuchen aus Form lösen, waagerecht halbieren. Um Boden den Springformrand legen. Sahne und Ananas unter die Creme heben, auf den Boden streichen. Deckel auf die Creme legen. Ca. 4 Std. kühlen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 6 3/4 Stunden. Pro Stück ca. 310 kcal, E 6 g, F 18 g, KH 31 g
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    Mit Pfirsich und Pudding


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 2 Päckchen Puddingpulver „Schokoladengeschmack“ (zum Kochen)


    ▶ 330 g Zucker


    ▶ 1 l + 5 EL Milch


    ▶ 2 Dosen (850 ml) Pfirsichhälften


    ▶ 550 g zimmerwarme Butter


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 400g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 300 g weiße Kuvertüre


    ▶ 10 g Kokosfett


    ▶ Kakao zum Bestäuben


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 Puddingpulver, 80 g Zucker und 100 ml Milch glatt rühren. 900 ml Milch aufkochen, von der Herdplatte ziehen. Puddingpulver einrühren und nochmals ca. 1 Min. kochen lassen.


    2 Pfirsichhälften abtropfen lassen. 250 g Butter, Vanillin-Zucker und 250 g Zucker cremig rühren. Die Eier nacheinander unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit 5 EL Milch unter den Teig rühren. Teig auf eine gefettete Fettpfanne (32 x 39 cm) streichen. Die Pfirsichhälften darauf verteilen. Im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 25–30 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    3 300 g Butter cremig aufschlagen. Lauwarmen Pudding kurz durchrühren und esslöffelweise unter Rühren zur Butter geben. Buttercreme auf den Kuchen streichen und ca. 2 Stunden kühlen.


    4 Kuvertüre hacken und mit Kokosfett über warmem Wasserbad schmelzen. Kurz abkühlen lassen, dann auf den Kuchen streichen. Nochmals ca. 30 Minuten kühl stellen, bis die Glasur fest ist. Mit Kakao bestäuben, servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden Wartezeit: ca. 3 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 450 kcal, E 6 g, F 27 g, KH 45 g
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    Zitronen-Flocken-Schnitten


    Zutaten für ca. 8 Stücke:


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 175 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 50 g Mehl


    ▶ 35 g Speisestärke


    ▶ 1 gestrichener TL Backpulver


    ▶ 3 EL Mandelblättchen


    ▶ 3 Blatt Gelatine


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 400 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße steif schlagen, dabei 75 g Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelbe kurz unterrühren. Mehl, Stärke und Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben und vorsichtig unterheben. Den Boden einer Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen. Masse einfüllen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 15–20 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen. Biskuit mit einem Messer vom Rand lösen und in der Form auskühlen lassen.


    2 Boden aus der Form lösen und zu einem Quadrat schneiden. Abgeschnittenen Rand zerbröseln und beiseitestellen. Mandeln in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und auskühlen lassen. Backrahmen um den Boden stellen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.


    3 Zitrone waschen, trocken reiben und die Zitronenschale abreiben. Anschließend Saft auspressen. Frischkäse, 100 g Zucker und Zitronensaft glatt rühren. Gelatine ausdrücken, auflösen. Etwas von der Creme einrühren, in Rest Creme rühren. Zitronenschale unterrühren. Sahne steif schlagen, dann unter die Creme heben. Creme auf dem Boden glatt streichen. Teigbrösel und Mandelblättchen darüberstreuen. Kuchen 2–3 Stunden kalt stellen. Aus Rahmen lösen, mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: 3–4 Stunden. Pro Stück ca. 400 kcal, E 8 g, F 27 g, KH 33 g
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    Donauwelle „Dornröschen“


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 3 Birnen (ca. 700 g)


    ▶ 250 g weiche Butter


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 325 g Zucker


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 350 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 3 EL Milch


    ▶ 2 Packungen (à 250 g) backfertige Mohnfüllung


    ▶ 6 Blatt Gelatine


    ▶ 1 kg Mascarpone


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ 300 g Marzipan-Fertigmischung (zum Ausrollen)


    ▶ rote Lebensmittelfarbe


    ▶ Deko-Zuckerrosen zum Verzieren


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    ▶ Puderzucker für die Arbeitsfläche


    Zubereitung:


    1 Birnen schälen, vierteln, entkernen und in grobe Stücke schneiden. Butter, Vanillin-Zucker und 225 g Zucker cremig rühren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit der Milch unter den Teig rühren.


    2 Teig auf eine gefettete Fettpfanne (32 x 39 cm) streichen. Mohnmasse vorsichtig auf dem Teig verstreichen. Birnenstücke auf dem Kuchen verteilen. Im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 35 Minuten backen. Abkühlen lassen.


    3 Gelatine einweichen. Mascarpone und 100 g Zucker in einer Schüssel verrühren. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdrücken, auflösen. 3 EL Mascarpone in die Gelatine rühren, dann in die restliche Creme rühren. Sahne unterheben. Mascarpone-Sahne-Creme gleichmäßig auf den ausgekühlten Boden streichen. Mit einem Teelöffel kleine Wellen ziehen und mindestens 2 Stunden kalt stellen.


    4 Marzipan mit roter Lebensmittelfarbe rosa färben. Die Arbeitsfläche mit Puderzucker bestäuben. Marzipan darauf rechteckig (32 x 39 cm) ausrollen. Marzipan halbieren, auf die Creme legen. Mit den Fingern vorsichtig die Konturen der Wellen langziehen. Den Puderzucker vom Marzipan streichen. Kuchen mit Zuckerrosen verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Wartezeit: ca. 3 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 560 kcal, E 8 g, F 37 g, KH 46 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Beim Ausrollen bleibt Puderzucker an der Marzipandecke haften. Sie können ihn leicht entfernen, wenn Sie mit einem kleinen feuchten Pinsel über die Decke streichen.
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    Ofenkoteletts mit Gemüse und Feta


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Strauchtomaten (à ca. 100 g)


    ▶ 3 Zucchini (à ca. 200 g)


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ getrockneter Thymian


    ▶ 4 marinierte Schweine-Rückenkoteletts (à ca. 180 g)


    ▶ ca. 4 EL trockener Weißwein


    ▶ 200 g Schafskäse


    Zubereitung:


    1 Strauchtomaten waschen, trocken reiben und halbieren. Zucchini waschen, putzen und längs halbieren. Die Zucchinihälften in breite Stücke schneiden.


    2 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Zucchinistücke darin unter gelegentlichem Wenden ca. 2 Minuten scharf anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen und herausnehmen. Tomatenhälften in die Pfanne geben und unter Wenden 1–2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Die Tomaten herausnehmen und in eine Auflaufform geben.


    3 1 EL Öl in der Pfanne erhitzen und die Koteletts darin portionsweise unter Wenden 2–3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer würzen und zu dem Gemüse geben. Bratsatz mit Weißwein ablöschen und in die Form geben. Käse zerbröckeln und darüberstreuen.


    4 Die Koteletts im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 10–15 Minuten überbacken. Dann aus dem Backofen nehmen und sofort servieren. Dazu schmecken Fladenbrot und Zaziki oder Kräuterquark sehr gut.


    Pro Portion ca. 440 kcal E 42 g, F 27 g, KH 6 g
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    Linsenbratlinge mit Radieschen-Gurken-Dip


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 250 g rote Linsen


    ▶ 1 TL + 6 EL Öl


    ▶ 100 g Salatgurke


    ▶ 4 Radieschen


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ 2 TL Zucker


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 Tomaten


    ▶ 4 EL Weißweinessig


    ▶ 3 Eigelb (Größe M)


    ▶ 6 EL Mehl


    ▶ 3 TL Butter


    ▶ Pfeffer aus der Mühle


    ▶ 100 g Brunnenkresse


    Zubereitung:


    1 Zwiebel fein würfeln. Linsen und ca. 300 ml Wasser aufkochen, bei schwacher Hitze 10–15 Minuten köcheln lassen (die Flüssigkeit sollte vollständig verkocht sein). 1 TL Öl erhitzen. Zwiebelwürfel darin 2–3 Minuten glasig andünsten, zu den Linsen geben. Abkühlen lassen.


    2 Gurke und Radieschen in feine Stifte schneiden. 300 g Quark mit 1 TL Zucker verrühren. Gurken- und Radieschen untermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Tomaten in Spalten schneiden. Essig mit 1 TL Zucker verrühren. 3 EL Öl darunterschlagen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    4 Eigelbe, 200 g Quark und Mehl zu den Linsen geben, mit Salz und Pfeffer würzen. Jeweils 1 EL Öl erhitzen und 3 gehäufte EL Teig darin zu 4 Küchlein braten. Zum Schluss jeweils 1 TL Butter zugeben. So 8 Bratlinge backen. Zusammen mit dem Quark-Dip anrichten. Mit Pfeffer bestreuen. Tomaten und Brunnenkresse mit dem Dressing mischen, anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 620 kcal E 39 g, F 26 g, KH 57 g
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    Hähnchenkeulen auf Kichererbsen-Salat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 TL Edelsüß-Paprika


    ▶ 8 Hähnchenunterkeulen


    ▶ 3 EL Honig


    ▶ 3 EL Orangensaft


    ▶ 2 EL Weißweinessig


    ▶ 4 EL Olivenöl


    ▶ 1 Dose (425 ml) Kichererbsen


    ▶ 100 g Kirschtomaten


    ▶ 1 Avocado


    ▶ 5 Stiele Petersilie


    ▶ 5 Stiele Kerbel


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Öl mit Salz, Pfeffer und Paprika mischen, Keulen damit bestreichen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 40–60 Minuten knusprig garen. 2 EL Honig mit 2 EL Wasser glatt rühren, Die Keulen damit ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit bestreichen.


    2 Orangensaft, Essig und 1 EL Honig verrühren. Öl darunterschlagen, kräftig mit Salz und Pfeffer würzen. Die Kichererbsen abtropfen lassen. Die Kirschtomaten halbieren. Avocado halbieren, Kern entfernen. Fruchtfleisch schälen und in grobe Stücke schneiden. Kichererbsen, Kirschtomaten und Avocado mit der Vinaigrette mischen und gut durchziehen lassen.


    3 Petersilie und Kerbel waschen und trocken schütteln. Die Blätter abzupfen und, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken. Kurz vor dem Servieren Kräuter unter den Salat heben. Keulen und Salat auf Tellern anrichten. Dazu schmeckt Baguette.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 590 kcal E 32 g, F 40 g, KH 22 g
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    Gebackene Quarkcreme mit Rhabarber-Kompott


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Rhabarber


    ▶ 250 ml Apfelsaft


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 1 TL Speisestärke


    ▶ 250 g Sahnequark


    ▶ 100 g Schmand


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ abgeriebene Schale von 1/4 unbehandelten Zitrone


    ▶ 1 Päckchen Bourbon Vanillezucker


    ▶ 1 Päckchen Soßenpulver „Vanille-Geschmack“ (zum Kochen)


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    Zubereitung:


    1 Rhabarber putzen, waschen und in kleine Stückchen schneiden. Apfelsaft und 25 g Zucker in einem Topf aufkochen, den Rhabarber zugeben. Zugedeckt 3–4 Minuten köcheln lassen. Stärke mit 1 EL Wasser glatt rühren. In den kochenden Rhabarber rühren, nochmals aufkochen und ca. 1 Minute köcheln lassen. Rhabarber-Kompott in eine Schüssel geben und ca. 1 Stunde abkühlen lassen.


    2 Inzwischen den Quark, Schmand, Eier, 75 g Zucker, Zitronenschale und Vanillezucker verrühren. Soßenpulver unterrühren. Die Quarkmasse in 4 ofenfeste, flache Förmchen (à ca. 300 ml Inhalt) verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 20–25 Minuten backen. Ca. 5 Minuten vor Ende der Backzeit die Temperatur erhöhen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller). Quarkcreme herausnehmen und auf einem Kuchengitter etwas abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben. Rhabarber-Kompott extra dazuservieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 370 kcal E 12 g, F 17 g, KH 40 g

  


  

      Frittieren, leicht gemacht


      Wenn Sie zu Hause knusprige Speisen genießen möchten, brauchen Sie dafür keine teure Fritteuse kaufen. Wir zeigen, wie es ohne geht


      1. Breite und hohe Töpfe benutzen


      Durch die Breite wird das Fett gleichmäßig erwärmt und die Temperatur bleibt über die ganze Garzeit konstant. Der hohe Rand verhindert, dass Fettspritzer auf die Herdplatten gelangen.


      [image: ]


      2. Temperatur mit Holzlöffel prüfen


      Ist das Öl zu kalt, saugen sich die Speisen damit voll. Ist es zu heiß, verkrusten sie zu schnell. Die richtige Temperatur ist erreicht, wenn sich beim Eintauchen eines Kochlöffels aus Holz sofort kleine Bläschen um den Stiel bilden.
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      3. Frittierkorb in den Topf hängen


      Jede Fritteuse hat einen Frittierkorb, um die gegarten Speisen leicht entnehmen zu können. Diese Körbe gibt es praktischerweise auch für diverse Topfgrößen einzeln zu kaufen. Achten Sie auf Silikon-Griffe – sie schützen vor bösen Verbrennungen.
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      4. Frittierkellen zum Abschöpfen


      Wenn das Gargut einzeln entnommen werden soll, ist eine Frittierkelle eine gute Alternative zum Frittierkorb. Es gibt Modelle mit einer praktischen Kerbe am Griff - diese verhindert, dass die Kelle unbeabsichtigt ganz in das heiße Fett hineinrutscht.
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 Hochwertiger Ahornsirup mit feinem Aroma


    Ahornsirup gibt es in verschiedenen Qualitätsstufen. Klasse A ist der hochwertigste bei uns erhältliche Ahornsirup, Klasse D ist die Stufe mit der geringsten Qualität. Mit ein wenig Übung erkennen Sie guten Sirup auf einen Blick: Je heller der Sirup, desto weniger Fremdstoffe enthält er – und desto feiner ist auch sein Geschmack. Schmeckt toll in Obstsalaten und im Müsli. Auch Dressings und Marinaden lassen sich damit aufpeppen.


    66 011 Produkte mit Bio-Siegel


    66 011 – so viele Produkte sind aktuell in Deutschland mit dem sechseckigen Bio-Siegel versehen, welches ökologisch produzierte Lebensmittel kenntlich macht. Tendenz steigend. Das Siegel ist auf Produkten zu finden, dessen Grundzutaten zu mindestens 95 % aus dem biologischen Landbau stammen. Pestizide und Stickstoff-Dünger sind dabei genauso tabu wie Antibiotika und Hormone im Tierfutter. Das deutsche Bio-Siegel gibt es bereits seit dem Jahr 2001.


    Tomaten mit Hack-Füllung


    100 g Reis garen. Tomaten waschen, Deckel abschneiden, aushöhlen. Je 4 Stiele Oregano und Basilikum hacken. 200 g gemischtes Hack in heißem Öl ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und Kräutern würzen. 1 EL Tomatenmark und Reis zufügen. Mischung in Tomaten füllen und in eine Auflaufform setzen. 300 ml Brühe angießen. Im heißen Ofen bei 200 °C 15–20 Minuten garen.
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