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    Spargelplatte mit Cordon bleu und Kräuter-Hollandaise


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 kg weißer Spargel


    ▶ 4 Schweineschnitzel (à ca. 140 g)


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 8 Scheiben gekochter Schinken (à ca. 16 g, dünn geschnitten)


    ▶ 4 Scheiben Raclette-Käse (à ca. 30 g)


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 100 g Paniermehl


    ▶ 2 EL Mehl


    ▶ 1 TL Zucker


    ▶ 8–10 Basilikum-Blätter


    ▶ 5 Stiele Petersilie


    ▶ 3–4 EL Öl


    ▶ 2 Packungen Sauce hollandaise (à 250 g)


    ▶ 4–8 Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Spargel schälen, Enden abschneiden. Fleisch flach klopfen, würzen. Mit je zwei Scheiben Schinken belegen. Auf eine Hälfte der Schnitzel je eine Scheibe Käse legen, umklappen und mit 2 Holzspießen zusammenstecken.


    2 Eier verquirlen. Paniermehl mit Salz und Pfeffer würzen. Schnitzel erst in Mehl, dann in Ei und anschließend in Paniermehl wenden. Kalt stellen.


    3 Den Spargel in kochendem Salzwasser mit 1 TL Zucker 12–15 Minuten kochen. Kräuter waschen und, bis auf einige Blättchen zum Garnieren, fein schneiden bzw. hacken.


    4 Öl erhitzen, Fleisch darin von jeder Seite ca. 5 Minuten braten. Hollandaise in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze erwärmen. Gehackte Kräuter, bis auf 1 EL, unter die Soße rühren.


    5 Spargel abgießen, mit Fleisch und Soße anrichten. Mit dem Rest Kräutern bestreuen. Dazu schmecken Salzkartoffeln.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 800 kcal, E 53 g, F 50 g, KH 33 g
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    Spargel-Kartoffel-Salat mit knusprigem Speck


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 800 g Kartoffeln


    ▶ Salz


    ▶ 500 g weißer Spargel


    ▶ 1 TL Butter


    ▶ Zucker


    ▶ 150 g Zuckerschoten


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 75 ml Gemüsebrühe


    ▶ 5–6 EL Weißweinessig


    ▶ 5 EL + 1 TL Öl


    ▶ Pfeffer


    ▶ 8 Scheiben Frühstücksspeck


    ▶ 100 g Kirschtomaten


    ▶ 4 EL Basilikumpesto


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser ca. 25 Minuten garen. Spargel schälen und die Enden abschneiden. Spargel in Stücke schneiden und in Salzwasser mit Butter und etwas Zucker 12–15 Minuten bissfest garen. Zuckerschoten waschen und ca. 3 Minuten vor Ende der Garzeit zum Spargel geben.


    2 Spargel und Zuckerschoten abgießen und kurz unter kaltem Wasser abschrecken. Zwiebel schälen und fein würfeln. Brühe, Zwiebel, Essig und 4 EL Öl aufkochen, mit Zucker, Salz und Pfeffer würzen. Die Kartoffeln abgießen, abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden. Kartoffeln mit der Marinade übergießen und ca. 30 Minuten ziehen lassen.


    3 1 TL Öl erhitzen. Die Speckscheiben darin kross auslassen. Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Speck in Stücke brechen. Tomaten halbieren. Pesto mit 1 EL Öl verrühren.


    4 Tomaten, Spargel und die Zuckerschoten zu den Kartoffeln geben und vermengen. Salat nochmals mit Salz, Pfeffer und Zucker kräftig abschmecken. Speck und Hälfte des Pestos locker unterheben. Das übrige Pesto dazureichen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 410 kcal, E 10 g, F 27 g, KH 32 g
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    Spargelsuppe mit Brunnenkresse


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 750 g weißer Spargel


    ▶ Salz


    ▶ Zucker


    ▶ 1/4 Bund Brunnenkresse


    ▶ Pfeffer


    ▶ 5 EL Weinessig


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 50 g Butter oder Margarine


    ▶ 40 g Mehl


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ Öl für die Suppenkelle


    ▶ Brunnenkresse zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 Spargel schälen und die Enden abschneiden. Spargelschalen und -enden in 1 Liter kaltes Wasser geben, aufkochen lassen. Mit Salz und Zucker würzen und zugedeckt ca. 15 Minuten köcheln lassen. Spargelfond durch ein Sieb gießen und auffangen.


    2 Spargelstangen in Stücke schneiden. 500 ml Spargelfond mit Spargelstücken in einen Topf geben und zugedeckt ca. 8 Minuten garen. Kresseblättchen abzupfen und zum Spargel geben. 1–2 Minuten weiterdünsten, dann würzen. Spargel und Kresse abgießen, Fond auffangen.


    3 1 Liter Wasser in einem weiten Topf zum Sieden bringen. Mit Salz und Essig würzen. Eine Suppenkelle leicht mit Öl ausstreichen. Eier nacheinander in die Suppenkelle schlagen und vorsichtig in das Essigwasser gleiten lassen. Mit einem Löffel das Eiweiß über das Eigelb legen. Bei schwacher Hitze ca. 4 Minuten ziehen lassen. Herausnehmen, abtropfen lassen, warm halten.


    4 Fett schmelzen, das Mehl darin unter Rühren anschwitzen. Gesamten Spargelfond und Sahne zugießen, aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Kresse und Spargelstücke zufügen, erwärmen. Die Suppe mit den pochierten Eiern in Tellern anrichten. Mit Brunnenkresse garnieren


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 410 kcal, E 13 g, F 33 g, KH 13 g
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    Spargel-Flammkuchen mit Mett-Flöckchen


    Zutaten für ca. 6 Stücke:


    ▶ 750–800 g grüner Spargel


    ▶ Salz


    ▶ 1 TL Zucker


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 1–2 EL Öl


    ▶ 250 g Schweinemett


    ▶ schwarzer Pfeffer


    ▶ 50 g Parmesan


    ▶ 1–2 Knoblauchzehen


    ▶ 150 g Crème fraîche


    ▶ 1 Packung (260 g) frischer Flammkuchenteig, backfertig ausgerollt auf Backpapier (ca. 40 x 24 cm, Kühlregal)


    Zubereitung:


    1 Spargel waschen, holzige Enden abschneiden. Spargel in kochendem Salzwasser mit 1 TL Zucker 1–2 Minuten kochen. Abgießen, abschrecken und gut abtropfen lassen.


    2 Lauchzwiebeln putzen, waschen. Das Grüne abschneiden und zur Seite legen, das Weiße in feine Ringe schneiden. Öl erhitzen, Mett darin krümelig braten. Die Lauchzwiebelringe zufügen, kurz mitbraten und mit Pfeffer würzen. Abkühlen lassen.


    3 Parmesan fein reiben. Knoblauch schälen und sehr fein hacken. Crème fraîche und Knoblauch verrühren. Zwiebelgrün in feine Ringe schneiden.


    4 Teig auf dem Backpapier auf einem Backblech entrollen. Gleichmäßig mit Knoblauch-Crème-fraîche bestreichen. Spargel und Mett darauf verteilen. Mit Parmesan und Lauchzwiebelgrün, bis auf je 1 EL zum Garnieren, bestreuen.


    5 Flammkuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: Stufe 4) ca. 15 Minuten backen. Mit restlichem Lauchzwiebelgrün und Parmesan bestreut anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Stück ca. 380 kcal, E 19 g, F 23 g, KH 24 g
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    Spargel-Crespelle mit Käse-Béchamel


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 1 Prise + 1 TL Zucker


    ▶ 95 g Mehl


    ▶ 100 ml Milch


    ▶ 5 EL Mineralwasser


    ▶ 2 kg Spargel


    ▶ 20 g Butter


    ▶ 300 ml Gemüsebrühe


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ Pfeffer


    ▶ 100 g geriebener Gouda


    ▶ 15 g Butterschmalz


    ▶ 4 Scheiben gekochter Schinken (à ca. 30 g)


    ▶ 10–12 Stiele Kerbel


    Zubereitung:


    1 Für den Pfannkuchenteig Eier, 1/4 TL Salz, Muskat und 1 Prise Zucker verrühren. Erst 75 g Mehl, dann Milch und Mineralwasser unterrühren. Teig ca. 20 Minuten quellen lassen.


    2 Inzwischen Spargel schälen und die holzigen Enden abschneiden. Den Spargel in kochendem Salzwasser mit 1 TL Zucker 12–15 Minuten kochen. Abtropfen lassen.


    3 Butter schmelzen, 20 g Mehl darin unter Rühren anschwitzen. Nach und nach mit Brühe und Sahne ablöschen. Aufkochen lassen. Mit Salz, Muskat und Pfeffer abschmecken. 50 g Käse einrühren, aufkochen, warm halten.


    4 Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen, aus dem Teig nacheinander 4 Pfannkuchen backen.


    5 Pfannkuchen mit je einer Scheibe Schinken belegen. Spargel gleichmäßig darauf verteilen. Pfannkuchen darüberschlagen. Crespelle auf eine große ofenfeste Platte geben, Soße darüber verteilen. Mit Rest Käse bestreuen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) 18–20 Minuten backen.


    6 Kerbel, bis auf einige Blättchen zum Garnieren, grob schneiden. Crespelle aus dem Ofen nehmen, mit Kerbel bestreuen und garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 490 kcal, E 28 g, F 29 g, KH 27 g
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    Ofenspargel mit Brotkruste


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 16 Stangen grüner Spargel (ca. 800 g)


    ▶ 400 g Möhren


    ▶ Salz


    ▶ 2 Scheiben Bauernbrot (à ca. 50 g)


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 100 g Butter


    ▶ Pfeffer


    ▶ 8 Scheiben gekochter Schinken


    ▶ 1/8 l Gemüsebrühe


    ▶ Fett für die Auflaufform


    Zubereitung:


    1 Spargel waschen und Enden abschneiden. Stangen quer halbieren. Die Möhren schälen, waschen und der Länge nach vierteln. Gemüse in kochendem Salzwasser ca. 6 Minuten garen. Abgießen und abschrecken.


    2 Für die Kruste das Brot würfeln und im Mixer portionsweise zerbröseln. Zwiebel schälen und fein würfeln. 1 EL Butter schmelzen und die Zwiebel darin ca. 4 Minuten glasig andünsten. Brösel, Zwiebel und restliche Butter verkneten, mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Schinkenscheiben halbieren. Je 2 halbe Schinkenscheiben leicht überlappend nebeneinanderlegen. 4 halbe Stangen Spargel und 1/8 der Möhrenviertel in den Schinkenscheiben einrollen. Röllchen in eine gefettete Auflaufform legen und mit dem restlichen Schinken und Gemüse ebenso verfahren. Gemüsebrühe angießen. Die Bröselkruste auf den Spargel-Möhren-Röllchen verteilen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) ca. 20 Minuten überbacken. Herausnehmen und servieren. Dazu schmeckt Brot.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 380 kcal, E 20 g, F 23 g, KH 21 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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    Mein Coq au Vin


    Zutaten für 4–6 Personen:


    ▶ 8 Hähnchenschenkel


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ etwas Mehl zum Bestäuben


    ▶ 150g Bauchspeck


    ▶ je 1 Zweig Thymian und Rosmarin, 1 Lorbeerblatt


    ▶ 300 g Schalotten


    ▶ 300 g kleine Champignons


    ▶ 3 EL Butterschmalz


    ▶ 4–5 cl Cognac/Weinbrand


    ▶ 750 ml kräftiger Rotwein


    ▶ 4 Knoblauchzehen


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 1 Bund glatte Petersilie


    ▶ gehackte Frühlingszwiebeln


    Zubereitung:


    1 Hähnchenschenkel (je nach Größe evtl. am Gelenk teilen), salzen, pfeffern und dünn mit Mehl bestäuben. Speck in Streifen schneiden. Thymian, Rosmarin und Lorbeer zusammenbinden.


    2 Schalotten schälen, Pilze putzen. Beides mit den Speckstreifen in 1 EL heißem Butterschmalz ca. 5 Min. braten, herausnehmen.


    3 Restliches Butterschmalz erhitzen, die Hähnchenschenkel darin scharf anbraten. Mit Cognac oder Weinbrand ablöschen und aufkochen. Wein angießen, Kräuter zugeben. Knoblauch hacken, zugeben. Mit Salz, Pfeffer, Muskat würzen. Zugedeckt ca. 11/4 Stunden schmoren.


    4 Kräuter und Fleisch aus dem Topf nehmen. Soße aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Hähnchen, Schalotten, Pilze und Speck in die Soße geben, weitere ca. 20 Min. garen. Petersilie hacken und mit Frühlingszwiebeln über das Hähnchen streuen.


    Zubereitungszeit: ca. 110 Minuten. Ca. 2,30 Euro pro Portion


    [image: ]


    Ich serviere mein Coq au Vin am liebsten mit Kroketten oder Weißbrot.


    Sonja Luft, Nidda
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    Nudelpfanne mit Würstchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Hörnchennudeln


    ▶ Salz


    ▶ 1–2 Knoblauchzehen


    ▶ je 1 rote, gelbe und grüne Paprikaschote


    ▶ 300 g Kabanossi oder Mettenden


    ▶ 1–2 EL Öl


    ▶ 4–5 EL Gemüsebrühe


    ▶ Pfeffer


    ▶ Paprikapulver, edelsüß


    ▶ Chilipulver


    Zubereitung:


    1 Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung garen. Knoblauch hacken, Paprika klein schneiden. Die Kabanossi in gleichmäßige Scheiben schneiden.


    2 Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Knoblauch zufügen und ca. 2 Minuten andünsten. Wurst hinzugeben und ca. 5 Minuten anbraten. Nudeln auf ein Sieb abgießen und zusammen mit den Paprikastücken in die Pfanne geben. Gemüsebrühe zugießen. Nudelpfanne nun mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Chilipulver würzen. Alles zusammen bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten erwärmen. Vom Herd nehmen und direkt servieren. Schmeckt auch hervorragend als kalter Nudelsalat.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Ca. 1,10 Euro pro Portion
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    Manchmal gebe ich noch Feta oder gehackten Spinat in die Pfanne.


    Sandra Kahle, Wenzendorf
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    Erdbeer-Sahne-Torte


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 225 g + 1 TL Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 80 g Mehl


    ▶ 80 g Speisestärke


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 8 Blatt Gelatine


    ▶ 625 g Erdbeeren


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ 750 g Schlagsahne


    ▶ 1 Päckchen Sahnesteif


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eigelbe, Zucker und Vanillin-Zucker schaumig schlagen. Mehl, Stärke und Backpulver mischen, daraufsieben und unterziehen. Eiweiße steif schlagen und vorsichtig unterheben. Masse in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm Ø) füllen. Im heißen Ofen (E-Herd: 190 °C/Umluft: 170 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Ca. 10 Minuten im ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Biskuit aus der Form lösen, auskühlen lassen. Den Boden waagerecht halbieren. Untere Hälfte mit dem Springformrand umschließen.


    2 Gelatine einweichen. 500 g Erdbeeren pürieren. Mit Quark und 125 g Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken und auflösen. Etwas Quarkcreme unterrühren, in die restliche Quarkcreme rühren. 500 g Sahne steif schlagen, unterheben. Creme auf den Boden streichen. Oberen Boden daraufsetzen. Ca. 1 Stunde kühlen.


    3 Für die Verzierung 250 g Sahne mit Sahnesteif und 1 TL Zucker steif schlagen. 2/3 der Sahne auf die Torte streichen. Rest Sahne in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und als Tuffs aufspritzen. Restliche Erdbeeren halbieren und die Torte damit verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Ca. 0,35 Euro pro Stück
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    Ich bin mir sicher: Das kriegt jeder hin.


    Detlev Riedel, Herzebrock-Clarholz

  


  
    Das passt zum Spargel


    Patente Helfer beim Schälen, Servieren und Dekorieren sowie die beliebteste Soße in verschiedenen Variationen machen den Spargelgenuss erst perfekt
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    Neues & Praktisches

    für Spargelfans


    Besteck


    Die Griffe der Gabel und des Buttermessers sehen aus wie ein kleines Bund Spargel. Beide sind ca. 7,5 cm lang. Von Ihr, das Set kostet ca. 9,90 €.


    Thermo-Sauciere


    In der Sauciere aus Edelstahl und Kunststoff bleibt die Soße lange warm. Sie fasst ca. 0,4 Liter . Zum Bestellen im Internet unter www.amazon.de. Preis: ab 14,80 €.


    Dekorative Servietten


    Die Servietten mit Spargel-motiv verraten Ihren Gäste gleich, was es geben wird. Sie sind 33 x 33 cm groß. Paperproducts, 20 Stück ca. 3,95 €.


    Schäler


    Einfach: Scharfe Klingen schälen den Spargel beim Durchschieben in einem Arbeitsgang. Von Lurch, ca. 25 €.
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    Hollandaise

    4-mal anders


    Klassische Hollandaise


    Zutaten für 4 Portionen:


    ▶ 250 g Butter


    ▶ 2–3 weiße Pfefferkörner


    ▶ 2 Schalotten


    ▶ 175 ml trockener Weißwein


    ▶ 1 Lorbeerblatt


    ▶ 3 Eigelb (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ Zucker


    ▶ 2–3 TL Zitronensaft


    Zubereitung:


    1 Die Butter in Würfel schneiden und in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Pfeffer fein zerstoßen.


    2 Schalotten schälen und fein würfeln. Schalotten mit Weißwein, Lorbeer und zerstoßenem Pfeffer in einem Topf aufkochen. Auf insgesamt ca. 125 ml einkochen lassen. Die Reduktion vom Herd nehmen, durch ein feines Sieb gießen und abkühlen lassen.


    3 Butter vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Eigelbe und die Weißweinreduktion mit einem Schneebesen verquirlen. Mit etwas Salz und Zucker würzen. Die Soße über einem heißen Wasserbad schaumig aufschlagen. Flüssige Butter dabei nach und nach zugießen und darunterschlagen. Die Hollandaise mit Zucker, Salz und Zitronensaft würzig abschmecken. Bis zum Servieren warm halten, z. B. in einer Thermo-Sauciere (sie Kasten unten).


    Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten, Wartezeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 550 kcal, E 3 g, F 57 g, KH 1 g


    Sorgen Sie für mehr Abwechslung in der Soße. Dann ist sie nicht nur zum Spargel „ein Gedicht“


    Asiatisch


    Zubereitung:


    1 kleine rote Chilischote hacken. 1/2 Stange Zitronengras in feine Ringe schneiden. Beides wie im Grundrezept mit Schalotten und Wein aufkochen und reduzieren. Hollandaise nach Grundrezept zubereiten, mit 1 EL Sojasoße und 1/4 Töpfchen gehacktem Koriander verfeinern. Gut zu Wok-Gemüse.


    Italienisch


    Zubereitung:


    1 Tomaten vierteln, entkernen und in kleine Würfel schneiden. 6 Stiele Basilikum hacken. Hollandaise nach Grundrezept zubereiten, dabei 1 EL Tomatenmark mit den Eigelben und Weißweinreduktion aufschlagen. Fertige Soße mit Tomaten und Basilikum verfeinern. Passt zu Geflügel und Nudeln.


    Französisch


    Zubereitung:


    Die Hollandaise nach Grundrezept zubereiten. Dabei 3–4 TL Dijon-Senf zusammen mit den Eigelben und der Weißweinreduktion aufschlagen. 100 g Sahne steif schlagen und zum Schluss unter die fertige Hollandaise heben. Die Soße ist lecker zu gebratenem Fisch, Steaks oder Röstkartoffeln.


    Spanisch


    Zubereitung:


    1 Bio-Orange heiß waschen. Die Schale abreiben, Saft auspressen. Mit Weißwein auf 175 ml Flüssigkeit auffüllen. Mischung anstelle des reinen Weißweins wie im Grundrezept beschrieben verwenden. Fertige Soße mit Orangenschale verfeinern. Harmoniert z. B. mit Hähnchenfilet und Brokkoli.
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    Schoko-Chili-Torteletts mit weißen Erdbeeren


    Zutaten für ca. 8 Stücke:


    ▶ 50 g Zartbitterschokolade


    ▶ 1 kleine rote Chilischote


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


    ▶ 50 g Zucker


    ▶ 500 ml Milch


    ▶ 75 g weiche Butter


    ▶ 210 g Mehl


    ▶ 75 g Puderzucker


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 600 g kl. Erdbeeren (ca. 48 Stück)


    ▶ 60 g weiße Kuvertüre


    ▶ Etwas Mehl und Fett


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 Schokolade hacken. Chili entkernen, in Ringe schneiden. Schoko-Puddingpulver und Zucker mischen, mit 60 ml Milch glatt rühren. 440 ml Milch aufkochen. Angerührtes Puddingpulver einrühren. Die Chiliringe unterrühren. Ca. 1 Min. köcheln lassen. Gehackte Schokolade unterrühren, schmelzen. Mit Folie abdecken und auskühlen lassen.


    2 Butter in Stückchen, Mehl, Puderzucker und Ei zu einem glatten Teig verkneten. In Frischhaltefolie wickeln, kalt stellen.


    3 Teig 2–3 mm dünn ausrollen. 4 Kreise (à ca. 12 cm Ø) ausstechen. Tortelettförmchen (à ca. 10 cm Ø) mit Lift-off-Boden fetten, damit auslegen. Überstehende Ränder abschneiden. Teigreste wieder verkneten, nochmals ausrollen und 4 weitere Kreise ausstechen, Förmchen auslegen. Torteletts ca. 30 Min. kalt stellen.


    4 Tortelettböden mit einer Gabel einstechen. Im Ofen auf unterer Schiene (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 8–10 Minuten backen. Abkühlen lassen, aus Formen lösen.


    5 Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen und putzen. Kuvertüre hacken, schmelzen, Erdbeerspitzen eintauchen und auf Backpapier legen. Trocknen lassen. Torteletts mit restlicher Kuvertüre einstreichen.


    6 Pudding glatt rühren, in die Torteletts füllen. Je ca. 6 Erdbeeren auf ein Tortelett legen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten Wartezeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 390 kcal, E 8 g, F 16 g, KH 52 g
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    Käsetarte mit Himbeer-Baiser


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 175 g Butter


    ▶ 150g Mehl


    ▶ 50 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)


    ▶ 25 g Puderzucker


    ▶ Salz


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 400 g Magerquark


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ Saft von 1/2 Zitrone


    ▶ 1/2 Päckchen Puddingpulver „Vanille-Geschmack“ (z. Kochen)


    ▶ 2 Eiweiß (Größe M)


    ▶ 1–2 EL Himbeersirup


    ▶ Frischhaltefolie


    ▶ Backpapier


    ▶ Trockenerbsen (z. Blindbacken)


    ▶ Spritzbeutel und Sterntülle


    Zubereitung:


    1 100 g Butter, Mehl, Mandeln, Puderzucker, Salz, 1 Ei und evtl. 1–2 EL kaltes Wasser zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten kalt stellen.


    2 Teig rund (ca. 28 cm Ø) ausrollen und in eine gefettete Tarteform mit Lift-off-Boden (ca. 24 cm Ø) legen, Rand andrücken. Backpapier darauflegen, mit Erbsen bestreuen. Im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 15 Min. auf unterer Schiene backen.


    3 75 g Butter schmelzen. Quark, 100 g Zucker und Zitronensaft glatt rühren. 3 Eier und Puddingpulver unterrühren. Butter unterziehen.


    4 Tarte aus dem Ofen nehmen, Käsemasse einfüllen. Im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Min. backen.


    5 Eiweiß steif schlagen. 1 Prise Salz, 100 g Zucker und Sirup zugeben. Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Tarte mit Tuffs verzieren. Im Ofen (E-Herd: 250 °C/Umluft: 225 °C/Gas: Stufe 5) ca. 5 Min. backen. Auskühlen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Wartezeit: ca. 30 Minuten. Pro Stück ca. 320 kcal, E 10 g, F 17 g, KH 32 g
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    Zitronen-Streusel-Tarte


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 375 g Mehl


    ▶ 350 g + 1 EL Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 290 g weiche Butter


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 7 Zitronen


    ▶ 45 g Speisestärke


    ▶ 3 Eigelb (Größe M)


    ▶ 75 g Puderzucker


    ▶ 1 Gefrierbeutel


    ▶ Fett und Paniermehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Mehl, 175 g Zucker, Vanillin-Zucker, 275 g Butter und Salz in eine Schüssel geben und zu einem krümeligen Teig verkneten. Zum Schluss 1 EL Zucker untermengen.


    2 Ca. 1/3 der Streusel in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Tarteform (26 cm Ø) mit Lift-off-Boden geben. Streusel als Boden und Rand (ca. 2 cm hoch) festdrücken. Kalt stellen.


    3 Zitronen auspressen, 2 EL Zitronensaft beiseitestellen. Rest Saft mit Wasser auf 450 ml auffüllen. Zitronenwasser, 175 g Zucker und 15 g Butter in einem kleinen Topf aufkochen. Stärke mit wenig Wasser glatt rühren und den Saft damit binden. Unter Rühren ca. 1 Minute köcheln. Eigelbe mit 3 EL Zitronencreme verrühren und unter die übrige Creme ziehen. Creme kurz aufkochen, durch ein Sieb streichen und abkühlen lassen.


    4 Zitronencreme in die Tarteform füllen und mit Rest Streuseln bestreuen. Tarte im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) auf der unteren Schiene 25–35 Minuten backen. Mit einem Messer vorsichtig vom Rand lösen und in der Form auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    5 Puderzucker und 2 EL Zitronensaft zu einem glatten Guss verrühren. Guss in einen kleinen Gefrierbeutel geben und eine kleine Ecke abschneiden. Guss in Streifen über den Kuchen geben. Den Guss trocknen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 340 kcal, E 3 g, F 17 g, KH 44 g
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    Aprikosen-Tarte


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 100 g Butter


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ Salz


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 500 g Aprikosen


    ▶ 50 g Marzipanrohmasse


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 200 g Crème fraîche


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


    ▶ 25 g Mandelblättchen


    ▶ Mehl für die Hände


    ▶ Frischhaltefolie


    ▶ Backpapier


    ▶ Trockenerbsen (z. Blindbacken)


    Zubereitung:


    1 Butter, Mehl, 50 g Zucker, 1 Prise Salz und Ei zu einem glatten Teig verkneten. In Folie wickeln, ca. 30 Min. kalt stellen.


    2 Teig rund (ca. 30 cm Ø) ausrollen und in eine gefettete Tarteform mit Lift-off-Boden (ca. 26 cm Ø) legen, Rand andrücken. Boden mit Gabel einstechen. Backpapier darauflegen, Erbsen daraufstreuen. Im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Min. auf unterer Schiene backen. Herausnehmen.


    3 Aprikosen waschen, kreuzweise einritzen. Ca. 1 Min. in kochendes Wasser legen, herausnehmen und abschrecken. Aprikosen häuten, halbieren, entsteinen, vierteln.


    4 Marzipan raspeln. Quark, Crème fraîche, Marzipan, 50 g Zucker und 1 Prise Salz verrühren. Soßenpulver unterrühren. Trockenerbsen und Backpapier aus der Tarteform nehmen. Masse einfüllen.


    5 Aprikosen kreisförmig darauf verteilen. Mandeln darüberstreuen. Im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Min. backen, herausnehmen. Kuchen in der Form auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Wartezeit: ca. 30 Minuten. Pro Stück ca. 280 kcal, E 7 g, F 15 g, KH 28 g
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    Rhabarber-Torteletts


    Zutaten für 8 Stück:


    ▶ 375 g Mehl


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 100 g Puderzucker


    ▶ 1/2 TL Backpulver


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 125 g Butter


    ▶ 600 g Rhabarber


    ▶ 100 ml Kirschnektar


    ▶ 60 g Zucker


    ▶ Mark von 1 Vanilleschote


    ▶ 30 g Speisestärke


    ▶ 1 Eigelb (Größe M)


    ▶ 2 EL Milch


    ▶ Fett und Mehl für die Tortelett-Förmchen


    ▶ Ausstechförmchen für kleine Blümchen


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    Zubereitung:


    1 Mehl, Salz, Puderzucker und Backpulver mischen. Eier und Butter in kleinen Stücken zugeben. Erst mit dem Knethaken des Handrührgeräts, dann mit den Händen zu einem glatten Mürbeteig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.


    2 Inzwischen Rhabarber putzen, waschen und in Stücke schneiden. Kirschnektar mit Zucker und Vanillemark aufkochen. Rhabarber zugeben und zugedeckt ca. 2 Minuten köcheln. Stärke mit wenig Wasser glatt rühren. Topf vom Herd ziehen, Kompott mit angerührter Stärke binden. In eine Schüssel füllen und lauwarm abkühlen lassen.


    38 Tortelett-Förmchen (unten 8 cm Ø, oben 10 cm Ø) fetten und mit Mehl ausstäuben. Teig auf einer bemehlten Fläche ausrollen und 8 Kreise (ca. 11 cm Ø) ausstechen. Förmchen damit auslegen. Aus dem restlichen Teig kleine Blümchen ausstechen.


    4Rhabarberkompott in die Tortelett-Förmchen füllen und mit Mürbeteig-Blümchen verzieren. Eigelb mit Milch verrühren, Blümchen und Teigrand damit einpinseln. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 15–20 Minuten backen. Auskühlen lassen. Torteletts aus den Förmchen lösen und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 410 kcal, E 8 g, F 16 g, KH 59 g
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    Knusperröllchen-Tarte mit Schokocreme


    Zutaten für 12 Stücke:


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 100 g Butter


    ▶ Salz, 100 g Puderzucker


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 600 g Schlagsahne


    ▶ 250 g Edelbitterschokolade (mind. 70 % Kakaoanteil)


    ▶ 30 Stück „Cigarettes Russes“-Kekse


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Kakao zum Bestäuben


    Zubereitung:


    1 Für den Boden Mehl, Butter in Flöckchen, 1 Prise Salz, Puderzucker und Ei in eine Schüssel geben. Erst mit den Knethaken des Handrührgeräts verkneten, anschließend mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Kreis (ca. 30 cm Ø) ausrollen. In eine gefettete, mit Mehl bestäubte Tarteform (26 cm Ø, mit Lift-off-Boden) geben und den Rand andrücken. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten backen. Auskühlen lassen und anschließend aus der Form lösen.


    2 Inzwischen 300 g Sahne erhitzen, vom Herd nehmen. Schokolade in Stücke brechen und unter Rühren darin schmelzen. Schokoladenmasse in die Tarte füllen und ca. 30 Minuten abkühlen lassen, bis die Masse cremig fest wird. Kekse dicht nebeneinander auf die Schokocreme legen und leicht andrücken. Restliche Sahne steif schlagen und wellenförmig auf die Tarte streichen. Mit Kakaopulver bestäuben und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Wartezeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 520 kcal, E 6 g, F 36 g, KH 40 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Besonders fix geht das Ausrollen, wenn Sie den Teig zwischen 2 Lagen Backpapier legen und dann ausrollen. Auf diese Weise bleibt nichts an der Teigrolle haften.
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    Penne mit Rinderfilet und Zuckerschoten


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 300 g Zuckerschoten


    ▶ 400 g Kirschtomaten


    ▶ 8 Schalotten


    ▶ 500 g Rinderfilet


    ▶ 400 g Penne rigate


    ▶ Salz


    ▶ 2 EL Sonnenblumenöl


    ▶ Pfeffer


    ▶ 200 ml trockener Weißwein


    ▶ 200 g Schlagsahne


    Zubereitung:


    1 Zuckerschoten waschen und putzen. Tomaten waschen und halbieren. Schalotten schälen und in Spalten schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden.


    2 Die Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Öl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin ca. 6 Minuten unter Wenden anbraten. Nach ca. 3 Minuten Schalotten und Zuckerschoten zugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Weißwein dazugießen, aufkochen und leicht einköcheln lassen. Die Soße mit Sahne verfeinern.


    3 Nudeln abgießen, dabei ca. 100 ml Nudelwasser auffangen. Nudeln, Nudelwasser und Geschnetzeltes in den Topf geben, mischen und auf Tellern anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 800 kcal, E 43 g, F 28 g, KH 86 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wenn Ihnen Rinderfilet zu teuer ist, können Sie das Gericht auch mit Schweinefilet zubereiten. Zuckerschoten gibt es auch tiefgekühlt. Sie müssen sie vor der Verwendung für dieses Gericht nicht auftauen.
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    Falafel mit Gurkensalat und Sesam-Dip


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 3 TL Sesamsaat


    ▶ 1 EL Sesampaste (Tahin)


    ▶ 150 g griechischer Sahnejoghurt


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 6 Stiele Petersilie


    ▶ 2 Dosen (à 425 ml) Kichererbsen


    ▶ 1 mittelgroße Zwiebel


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ ca. 1 TL Sambal Oelek


    ▶ 1 Eigelb (Größe S)


    ▶ 2 EL Paniermehl


    ▶ 1 EL Mehl


    ▶ Kreuzkümmel


    ▶ 1 Salatgurke


    ▶ 2–3 EL Weißweinessig


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ ca. 1 l Öl zum Frittieren


    Zubereitung:


    1 Sesam in einer Pfanne ohne Fett rösten. Sesampaste und Joghurt verrühren, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker würzen. Sesam unterrühren. Petersilie von 2 Stielen abzupfen, fein hacken. Blättchen von 4 Stielen in dünne Streifen schneiden.


    2 Kichererbsen abgießen, abspülen, abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch fein würfeln. Kichererbsen, Zwiebel, Knoblauch, Sambal Oelek und gehackte Petersilie pürieren. Mit Eigelb, Paniermehl und Mehl verrühren, mit Salz, Pfeffer und Kreuzkümmel würzen, kalt stellen.


    3 Gurke in Scheiben hobeln. Petersilienstreifen, Essig, Öl und Gurke mischen, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.


    4 Aus der Falafel-Masse ca. 20 Bällchen formen. Im heißen Öl (ca. 180 °C) portionsweise 4–5 Minuten frittieren, abtropfen lassen. Alles auf einer Platte anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 430 kcal, E 13 g, F 28 g, KH 31 g
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    Herzhafter Kräuterpfannkuchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ 250 ml Milch


    ▶ 1/4 Bund Petersilie


    ▶ 1/2 Bund Schnittlauch


    ▶ 4 EL Weinessig


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 TL Senf


    ▶ 1 TL Honig


    ▶ 4 EL Sonnenblumenöl


    ▶ 1 Schalotte


    ▶ 150 g Römersalat


    ▶ 150 g Schafskäse


    ▶ 1 Packung (100 g) Frühstücksspeck


    ▶ 2 EL Öl


    Zubereitung:


    1 Mehl, Eier, Salz und Milch verrühren. Teig ca. 15 Minuten quellen lassen. Petersilie von den Stielen zupfen. Schnittlauch in feine Röllchen schneiden.


    2 Essig mit Salz, Pfeffer, Senf und Honig verquirlen. Öl tröpfchenweise darunterschlagen. Schalotte schälen, in feine Würfel schneiden. Die Hälfte des Schnittlauchs und die Schalotte unter die Vinaigrette rühren. Salat putzen, waschen, trocken schütteln. Käse zerbröseln.


    3 Speckscheiben in einer Pfanne (24 cm Ø) knusprig braten, herausnehmen, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Öl portionsweise in der Pfanne erhitzen. Jeweils 1/8 des Teigs zufügen und bei mittlerer Hitze von jeder Seite 2–3 Minuten braten. Auf den noch flüssigen Teig die Petersilienblättchen und den Schnittlauch verteilen. Die fertigen Pfannkuchen im Backofen warm stellen. Pfannkuchen mit Salat, Käse, Speck und der Vinaigrette auf Tellern anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 610 kcal, E 24 g, F 38 g, KH 44 g
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    Aprikosen-Himbeer-Schichtcreme mit Quark


    Zutaten für 6–8 Personen:


    ▶ 1 Dose (425 ml) Aprikosen


    ▶ 200 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 250 g Sahnequark (40 % Fett i. Tr.)


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ 150 g tiefgefrorene Himbeeren


    ▶ 50 g Zartbitterkuvertüre


    Zubereitung:


    1 Aprikosen in einem Sieb abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Aprikosen in Streifen schneiden. Frischkäse, Zucker, 5 EL Aprikosensaft, Vanillin-Zucker und Quark verrühren. Sahne halb steif schlagen, unterheben.


    2 Aprikosen in eine große Schüssel füllen. Hälfte der Frischkäsecreme darauffüllen, dann die gefrorenen Himbeeren darauf verteilen. Die übrige Creme locker darauf verstreichen. Das Dessert ca. 15 Minuten kalt stellen.


    3 Kuvertüre hacken und in einer Schüssel über einem warmen Wasserbad schmelzen. Kuvertüre dünn auf ein Marmorbrett oder Backblech streichen und an einem kühlen Ort (oder kurz im Kühlschrank) anziehen lassen. Dann mit einem Spachtel zu langen Röllchen zusammenschieben, auf einen großen Teller geben und kalt stellen. Das Dessert kurz vor dem Servieren mit den Schokoröllchen verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Wartezeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 340 kcal, E 7 g, F 22 g, KH 27 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      In der Saison sollten Sie das Dessert mit frischen Früchten zubereiten.

    

  


  
    Festliches Essen für besondere Anlässe


    Ob Feiertag, Jubiläum oder ein romantisches Dinner - manchmal muss es etwas Raffiniertes geben. Mit diesem Gericht machen Sie Eindruck
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    Rinderfilet ist das Edelste, was man an Fleisch servieren kann. Kaufen Sie am besten direkt beim Fleischer und fragen Sie, ob das Filet mindestens 14 Tage abgehangen ist. Dann hatte es genügend Zeit zu reifen und wird beim Braten in der Pfanne garantiert nicht zäh. Für das Gratin sollten Sie vorwiegend festkochende Kartoffeln verwenden. Sie können es schon am Vortag vorbereiten und fast fertig garen. Gutes Gelingen!


    Filetsteaks zu Kartoffelgratin


    Zutaten für 4 Personen:


    3 TL eingelegter grüner Pfeffer,


    25 g Mandelblättchen, 150 g


    weiche Butter, abgeriebene Schale


    von 1/2 Bio-Orange, Salz, 800 g


    Kartoffeln, 200 g Schlagsahne,


    ger. Muskatnuss, 1/2 Bund Thymian,


    4 Rinderfilet-Medaillons (à 200 g),


    1 EL Ol, 450 g tiefgefrorene


    Prinzess-Bohnen, 100 g Frühstücksspeck in Scheiben, Alufolie,


    Fett für die Form, Küchengarn


    Zubereitung:


    1 Pfeffer abtropfen lassen. Mandeln rösten, mit weicher Butter, Pfeffer und Orangenschale mischen. Mit Salz würzen. In Alufolie wickeln, kalt stellen.


    2 Kartoffeln in dünne Scheiben schneiden und in eine gefettete Gratinform schichten. Sahne mit Salz und Muskat würzen, über die Kartoffeln gießen. Im heißen Ofen bei 200 °C ca. 45 Minuten backen.


    3 Thymian mit Garn um die Medaillons binden. Fleisch würzen, im heißen Öl von jeder Seite 1–2 Min. anbraten. Im Ofen ca. 10 Minuten fertig garen. Bohnen in Salzwasser 5–6 Minuten kochen. Abschrecken. Je 1 Bündel Bohnen mit 1 Scheibe Speck umwickeln. Im Bratfett kurz braten.


    4 Butter in Scheiben schneiden. Fleisch mit Butter, Bohnen und Gratin servieren. Mit dem Thymian garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 950 kcal, E 54 g, F 67 g, KH 32 g

  

Weinreste haltbar machen


    Sobald Wein nach dem Öffnen der Flasche mit Luft in Berührung kommt, verringert sich seine Haltbarkeit. Um diesen Prozess zu verlangsamen, kann man den Wein in ein kleineres Gefäß umfüllen, das weniger Luft enthält - z. B. kleine Wasserflaschen mit Schraubdeckel –, und in den Kühlschrank stellen. So hält sich der Wein doppelt so lange.


    Pomelo schälen – so geht’s
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    Die Kreuzung zwischen Grapefruit und Pampelmuse hat ein dicke, ungenießbare Schale. Man entfernt sie am besten, indem man die Schale rundherum ca. 1 cm tief einschneidet und dann abpellt. Die bittere weiße Haut auf den Fruchtstücken anschließend mit einem scharfen Küchenmesser herunterschneiden.


    Basilikum am besten frisch


    Die beliebte Küchenpflanze verleiht mediterranen Gerichten eine süßliche und leicht pfeffrige Note. Damit Basilikum das volle Aroma entfalten kann, kaufen Sie am besten die frische Variante. Getrocknet verliert es sehr stark an Aroma. Basilikum lässt sich auch gut tiefkühlen: dazu die Blätter unblanchiert in Gefrierbeutel geben. So halten sie ca. 6 Monate.
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