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    Erdbeer-Cheesecake mit Keksboden


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 60 g Butter


    ▶ 150 g Butterkekse


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 750 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 125 g Schlagsahne


    ▶ 40 g Speisestärke


    ▶ ca. 350 g Erdbeeren


    ▶ 50 g weiße Kuvertüre


    ▶ Öl für die Form


    ▶ 1 Gefrierbeutel, Alufolie


    Zubereitung:


    1 Butter schmelzen, etwas abkühlen lassen. Butterkekse in einen Gefrierbeutel füllen und mithilfe einer Kuchenrolle fein zerbröseln. Keksbrösel und Butter gut mischen. Eine Springform (26 cm Ø) mit Öl ausstreichen. Die Brösel hineingeben und zu einem glatten Boden andrücken. Ca. 30 Minuten kalt stellen.


    2 Eier, Zucker und Vanillin-Zucker schaumig rühren. Frischkäse, Sahne und Stärke zufügen und unterrühren. Masse auf den Bröselboden streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 1 1/4 Stunden backen. Nach ca. 40 Minuten Backzeit den Kuchen mit Alufolie bedecken. Kuchen auf ein Kuchengitter legen, vom Formrand lösen. In der Form auskühlen lassen.


    3 Springformrand entfernen. Erdbeeren halbieren, mit der Schnittfläche nach unten auf Küchenpapier legen. Kuvertüre in einem warmen Wasserbad schmelzen. Erdbeeren mit der Schnittfläche nach unten auf dem Kuchen verteilen. Mit einem Löffel Kuvertüre in Streifen darübergeben, trocknen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 2 Std. Wartezeit: ca. 2 1/2 Std. Pro Stück ca. 420 kcal, E 8 g, F 27 g, KH 35 g
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    Milchreis-Schnitten


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 225 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 25 g Speisestärke


    ▶ 1 gestr. TL Backpulver


    ▶ 750 ml + 3 EL Milch


    ▶ 1 Vanilleschote


    ▶ 160 g Milchreis


    ▶ 10 Blatt weiße Gelatine


    ▶ 800 g Erdbeeren


    ▶ 150 g Schlagsahne


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Springform (24 x 24 cm) fetten. 4 Eier trennen. Eiweiße, 100 g Zucker und Vanillin-Zucker steif schlagen. Eigelbe unterrühren. Mehl, Stärke und Backpulver unterheben. In der Form glatt streichen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Min. backen.


    2 750 ml Milch aufkochen. Vanilleschote aufschneiden, Mark herausschaben. Reis, 50 g Zucker, Vanillemark und -schote zur Milch geben. Ca. 40 Minuten ausquellen lassen.


    3 4 und 6 Blatt Gelatine getrennt einweichen. 250 g Erdbeeren und 75 g Zucker pürieren. 2 EL Püree erwärmen. 4 Blatt Gelatine ausdrücken, darin auflösen, unter das restliche Püree rühren.


    4 1 Ei trennen. 3 EL Milch und Eigelb verquirlen. In Milchreis rühren. Vanilleschote entfernen. 6 Blatt Gelatine ausdrücken, unter Milchreis rühren. Kalt stellen. 200 g Erdbeeren in kleinere, 350 g in größere Stücke schneiden. Biskuit waagerecht halbieren.


    5 Formrand um unteren Boden legen. Kleine Erdbeerstücke darauf verteilen. Eiweiß und Sahne getrennt steif schlagen, unter Reis heben. Hälfte Reis in die Form geben. Oberen Boden darauflegen. Rest Reis daraufgeben. Erdbeerpüree darauf verstreichen. Große Erdbeerstücke darauf verteilen. Mindestens 2 Std. kalt stellen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std. Wartezeit: ca. 2 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 300 kcal, E 9 g, F 10 g, KH 45 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Es gibt Milchreis mit unterschiedlichen Kochzeiten. Achten Sie also auch auf die Packungsangaben, wenn Sie den Reis garen.
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    Erdbeer-Rhabarber-Streifen mit Streuseln


    Zutaten für 20 Stücke:


    ▶ 800 g Mehl


    ▶ Salz


    ▶ 1 Würfel (42 g) frische Hefe


    ▶ 1 EL + 275 g Zucker


    ▶ 250 g Butter


    ▶ 250 ml Milch


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 40 g kandierter Ingwer


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 600 g Rhabarber


    ▶ 700 g Erdbeeren


    ▶ 40 g Kokosraspel


    ▶ Mehl für die Hände


    ▶ Fett und Mehl für Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 550 g Mehl und 1 Prise Salz in eine Rührschüssel geben. Hefe und 1 EL Zucker flüssig rühren. 75 g Zucker und flüssige Hefe zum Mehl geben. 75 g Butter schmelzen, Milch zugießen. Lauwarmes Fett-Milch-Gemisch und Ei zum Mehl geben. Mit den Knethaken des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verarbeiten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.


    2 Für die Streusel 175 g Butter würfeln. Ingwer fein würfeln. 250 g Mehl, 200 g Zucker, Vanillin-Zucker, Butter und Ingwer mit den Händen zu Streuseln verkneten. Hefeteig mit bemehlten Händen gut durchkneten. In der gefetteten, mit Mehl ausgestreuten Fettpfanne des Backofens (32 x 39 cm) ausrollen. Nochmals an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.


    3 Rhabarber in Stücke schneiden. Erdbeeren halbieren. Hefeteig mit Kokosraspeln bestreuen. Rhabarber und Erdbeeren gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Mit Streuseln bestreuen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, auf ein Kuchengitter legen und auskühlen lassen. Kuchen in Streifen schneiden und auf einer Platte anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Wartezeit: ca. 2 Stunden. Pro Stück ca. 330 kcal, E 6 g, F 13 g, KH 48 g
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    Erdbeer-Mango-Omeletts


    Zutaten für 8 Stück:


    ▶ 20 g Pistazienkerne


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 70 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ abgeriebene Schale von 1/2 Biozitrone


    ▶ 70 g Mehl


    ▶ 1 gestrichener TL Backpulver


    ▶ 250 g Erdbeeren


    ▶ 1 Mango


    ▶ 300 g Schlagsahne


    ▶ 1 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Backpapier


    ▶ Alufolie


    ▶ Spritzbeutel


    Zubereitung:


    1 Auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche jeweils 4 Kreise (à 11–12 cm Ø) zeichnen. 2 ca. 50 cm lange Stücke Alufolie von der Längsseite zu Rollen (2–3 cm Ø) aufrollen. Pistazien hacken.


    2 Eier trennen. Eiweiße steif schlagen, Zucker und 1 Päck. Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Eigelbe einzeln unterrühren. Zitronenschale zufügen. Mehl und Backpulver mischen, daraufsieben, unterheben. Hälfte der Biskuitmasse in 4 Kreise verteilen, mit Pistazien bestreuen. Im heißen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 8–10 Minuten backen. Rest Biskuitmasse ebenso backen. Fertige Omeletts sofort vom Backpapier lösen und über die vorbereiteten Alufolierollen klappen. Auskühlen lassen, mit einem Tuch abdecken.


    3 Erdbeeren längs in Scheiben schneiden. Mango vom Stein schneiden, Fruchtfleisch schälen und in Scheiben schneiden. Sahne steif schlagen, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Sahnefestiger dabei einrieseln lassen. Creme in einen Spritzbeutel füllen, in die Omeletts spritzen, Obst darauflegen. Omeletts mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 280 kcal, E 7 g, F 17 g, KH 26 g
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    Erdbeer-Torteletts mit Schoko-Creme


    Zutaten für 10 Stück:


    ▶ 300 g Butter


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 100 g Puderzucker


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 200 g Zartbitter-Schokolade


    ▶ 4 EL Haselnussblättchen


    ▶ 35 kleine Erdbeeren


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Fett für die Förmchen


    Zubereitung:


    1100 g Butter in Stücke schneiden, mit Mehl, Puderzucker, Ei und 2 EL Wasser zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.


    2 Teig auf bemehlter Arbeitsfläche ca. 2 mm dünn ausrollen und Kreise (ca. 12 cm) ausstechen. Teigreste wieder verkneten, ausrollen und insgesamt 8 Kreise ausstechen. Tortelettförmchen (10 cm Ø) fetten, mit Teig auslegen, überstehende Ränder abschneiden. Teig mit einer Gabel mehrmals einstechen und ca. 30 Minuten kalt stellen.


    3 Torteletts im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 12–15 Minuten backen. Abkühlen lassen, aus den Förmchen lösen. Torteletts auskühlen lassen.


    4Schokolade grob hacken. Schokolade und 200 g Butter bei schwacher Hitze schmelzen. Schoko-Butter in einen Rührbecher füllen und kalt stellen. Nüsse in einer Pfanne rösten, herausnehmen. 25 Erdbeeren halbieren.


    5 Sobald die Schokoladen-Butter fest wird, mit den Schneebesen des Handrührgerätes ca. 2 Minuten aufschlagen. Torteletts mit der Schokoladencreme füllen. Je eine ganze Erdbeere mit der Schnittstelle nach unten in die Mitte setzen, jeweils 5 halbe Erdbeeren darumsetzen. Torteletts ca. 1 Stunde kalt stellen. Rand der Torteletts mit den Haselnüssen verzieren und mit Puderzucker bestäubt servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Wartezeit ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 490 kcal, E 5 g, F 36 g, KH 36 g
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    Erdbeer-Torte mit Schoko-Boden und Quarkcreme


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 50 g Zartbitter-Schokolade


    ▶ 50 ml Milch


    ▶ 125 g weiche Butter


    ▶ 125g + 1 EL Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 175g Mehl


    ▶ 1 leicht gehäufter TL Backpulver


    ▶ 3 Blatt Gelatine


    ▶ 4 EL Erdbeer-Konfitüre


    ▶ 1,2 kg Erdbeeren


    ▶ 250 g Speisequark (40 % Fett)


    ▶ 3 Päck. Bourbon-Vanillezucker


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Schokolade hacken. Milch erhitzen. Die Schokolade darin schmelzen und abkühlen lassen. Butter, 125 g Zucker, Vanillin-Zucker und Salz cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit der Schokomilch unterrühren. Teig in einer gefetteten Springform (26 cm Ø) glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Min. backen. Auskühlen lassen.


    2 Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Boden aus der Form lösen. Einen dünnen Deckel vom Boden abschneiden und zerbröseln. Zugedeckt beiseitestellen. Übrigen Boden mit Konfitüre bestreichen und mit einem Tortenring umstellen.


    3 200 g Erdbeeren beiseitestellen. Ein paar Erdbeeren halbieren, mit der Schnittfläche zum Tortenring auf den Boden stellen. Restliche ganze Erdbeeren auf der Torte verteilen.


    4 Quark, 1 EL Zucker und Vanillezucker verrühren. Sahne steif schlagen. Gelatine ausdrücken, auflösen und mit 4 EL Quark verrühren. In den übrigen Quark rühren. Sahne mit einem Teigschaber unterheben. Quarkcreme auf die Erdbeeren geben und glatt streichen. Torte mindestens 1 Stunde kalt stellen.


    5 Tortenring vorsichtig mit einem Messer vom Rand lösen und entfernen. Restliche Erdbeeren halbieren. Kuchen mit halbierten Erdbeeren und Teigbröseln verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 410 kcal, E 8 g, F 25 g, KH 38 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Die Torte eignet sich auch zum Einfrieren. Am besten in einzelnen Stücken auf einem Tablett vorgefrieren, dann verpacken. So kann sie stückweise aufgetaut werden.

    

  


  
    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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    Nudeln an Feldsalat-Pesto


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 250 g TK-Lachsfilets


    ▶ 150 g Feldsalat


    ▶ 100 g Bergkäse


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 75 g Walnusskerne


    ▶ 5 EL Olivenöl


    ▶ Salz


    ▶ weißer Pfeffer


    ▶ 500 g Nudeln, z. B. Fusilli


    ▶ 8 Kirschtomaten


    Zubereitung:


    1 Lachs auftauen lassen. Feldsalat putzen und waschen. Käse reiben, Knoblauch hacken. Walnüsse grob hacken und ca. 20 g zum Garnieren beiseitelegen.


    2 Feldsalat, Knoblauch, 100 ml Wasser, 4 EL Öl, Käse und ca. 55 g Walnüsse mit dem Stabmixer fein pürieren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Nudeln nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser garen.


    3 Lachs in kleine Stücke schneiden. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Lachs darin unter Wenden 6–8 Minuten braten. Mit Salz würzen. Tomaten halbieren. Pesto unter die Nudeln mischen und auf 4 Tellern anrichten. Je 4 Tomatenhälften auf je einer Portion Nudeln verteilen. Rest Walnüsse darüberstreuen und die Lachsstücke auf den Nudeln anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Ca. 2,50 Euro pro Portion
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    Ein paar Salatblätter zurücklegen und diese dann beim Anrichten unter die Nudeln mischen.


    Yvonne Kaminsky, Wilhelmshaven


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wenn Sie keinen Fisch mögen, passt auch Hähnchen- oder Putenfilet sehr gut zu den Nudeln mit Feldsalat-Pesto.
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    Schicht-Hackbraten mit Spinat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 250 g TK-Blattspinat


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 1 Brötchen vom Vortag


    ▶ 450 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 2 TL Senf


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ Paprikapulver, edelsüß


    ▶ 1/2 Glas (ca. 360 ml) geröstete Paprikaschoten


    ▶ 125 g Mozzarella


    ▶ 125 ml Gemüsebrühe


    ▶ Soßenbinder zum Andicken


    Zubereitung:


    1 Spinat auftauen. Zwiebel hacken, im heißen Öl anschwitzen. Spinat zufügen, ca. 5 Minuten dünsten. Salzen, pfeffern, beiseitestellen.


    2 Brötchen einweichen, ausdrücken. Mit Hack, Senf und Ei verkneten, Mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen.


    3 Paprika und Käse abtropfen lassen. Käse in Scheiben schneiden. Kastenform fetten. Ca. 1/3 Hack, Spinat, 1/3 Hack, Paprika, Rest Hack und Mozzarella einschichten. Bei 200 °C ca. 1 Stunde garen. Nach ca. 30 Minuten abdecken. Braten aus der Form heben. Brühe in die Form geben, Bratsatz lösen. In einem Topf aufkochen, mit Soßenbinder andicken. Den Braten mit Soße servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Ca. 1,80 Euro pro Portion
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    Dazu schmecken Kartoffelpüree und ein Tomatensalat.


    Meike Tietjen, Osterholz-Scharmbeck
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    Kokos-Sahne-Torte


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 125 g Butter oder Margarine


    ▶ 125 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillezucker


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 100 g Kokosraspel


    ▶ 75 g Aprikosenkonfitüre


    ▶ 1 Dose (850 ml) Aprikosen hälften


    ▶ 20 Kokos-Mandel-Pralinen mit Cremefüllung


    ▶ 600 g Schlagsahne


    ▶ 2 Päckchen Sahnesteif


    Zubereitung:


    1 Fett mit den Schneebesen cremig rühren. Zucker und Vanillezucker unterrühren. Eier trennen. Eigelbe einzeln unter die Fettmasse rühren. Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd mit 50 g Kokosraspeln unterrühren. Eiweiße steif schlagen und vorsichtig unterziehen. Den Teig in eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm Ø) geben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    2 Konfitüre erwärmen und auf den Tortenboden streichen. Aprikosen abtropfen lassen. 4 Aprikosenhälften in Spalten schneiden. Restliche Aprikosen auf dem Teig verteilen.


    3 Pralinen, bis auf 7 Stück, grob hacken. Sahne mit Sahnefestiger in 2 Portionen steif schlagen. 3/4 der Sahne mit zerkleinerten Pralinen mischen, die Torte damit einstreichen. Restliche Sahne in einen Spritzbeutel geben und als Tuffs auf die Torte spritzen. Mit Aprikosenspalten, Pralinen und restlichen Kokosraspeln verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten. Ca. 0,60 Euro pro Stück


    [image: ]


    Diese Torte hat sich mein Enkel zum Geburtstag gewünscht.


    Karola Brauer, Riegelsberg

  


  
    Feines für die Suppe


    Das gewisse Etwas fehlt? Kein Problem! Mit raffinierten Klößchen oder würzigen Knusper-Einlagen bekommen Ihre Gerichte Pep
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    Kalte Tomaten-Suppe mit Pinienkernen


    Zutaten für 4 Personen:


    1,2 kg reife Tomaten


    1 mittelgroße Zwiebel


    1 Stück frischer Ingwer (ca. 40 g)


    ca. 1/2 Topf Basilikum


    ca. 3 Saft-Orangen


    4 EL Balsamico-Essig


    1–2 EL Honig


    2 EL Olivenöl


    Salz, Pfeffer


    20 g Pinienkerne


    50–60 g frisch geriebener


    Parmesan


    8 Kirschtomaten (ca. 100 g)


    4–6 TL Balsamico-Creme Backpapier


    Zubereitung:


    1 Große Tomaten waschen, die Haut kreuzweise einschneiden und die Stielansätze herausschneiden. Tomaten mit reichlich kochendem Wasser überbrühen und ca. 1 Minute darin ziehen lassen. Tomaten auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Tomaten in grobe Würfel schneiden.


    2 Zwiebel und Ingwer schälen. Zwiebel würfeln, Ingwer fein reiben. Basilikum waschen, trocken schütteln und die Blättchen, bis auf einige kleine zum Garnieren, abzupfen. Orangen halbieren und auspressen. 250 ml Orangensaft abmessen. Tomaten, Zwiebel, Orangensaft, Ingwer, Basilikum, Essig, 1 EL Honig und Olivenöl in einem hohen Topf fein pürieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und eventuell noch etwas Honig abschmecken. Ca. 2 Stunden kalt stellen.


    3 Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, sofort herausnehmen und auskühlen lassen. Für die Parmesan-Chips ein Backblech (ca. 32 x 39 cm) mit Backpapier auslegen. Parmesan als 16 kleine Häufchen (ca. 4 cm Ø) mit etwas Abstand zueinander auf das Backblech streuen. Den Käse im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) in ca. 12 Minuten schmelzen und knusprig backen. Die fertigen Chips auf dem Backblech auskühlen lassen. Kirschtomaten waschen und in Scheiben schneiden.


    4Kalte Suppe in tiefen Tellern anrichten, etwas Balsamico-Creme als Schlieren in die Suppe geben und mit Tomatenscheiben, Pinienkernen und restlichen Basilikumblättchen bestreuen. Die Parmesan-Chips extra dazu reichen.
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      Runde Chips: Kreise mithilfe einer kleinen Schüssel auf dem Backpapier vorzeichnen
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    Brunnenkresse-Suppe


    Zutaten für 4 Personen:


    1 TL + 2 EL Öl, 6 Scheiben (à 10 g) Parmaschinken, 4 Scheiben Toastbrot, Salz, Pfeffer, 1 kleines Bund (ca. 250 g) Brunnenkresse, 1 Zwiebel, 2 EL Butter oder Margarine, 100 g Baby-Spinat, 900 ml Gemüsebrühe, 200 g Schlagsahne, 1–2 TL Meerrettich (Glas), Zucker


    Zubereitung:


    1 Eine große Pfanne mit 1 TL Öl ausstreichen. Schinken darin knusprig braten. Für die Croûtons das Brot entrinden und würfeln. 2 EL Öl in die Pfanne geben. Brot darin goldbraun rösten, würzen, herausnehmen.


    2 Untere Stiele der Brunnenkresse abschneiden. Zwiebel fein würfeln. Fett in einem Topf schmelzen. Zwiebel darin andünsten. Brunnenkresse und Spinat zufügen, kurz andünsten. Brühe und Sahne zugießen, aufkochen und ca. 2 Minuten köcheln. Meerrettich zugeben, alles fein pürieren, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Schinken in Stücke brechen, Suppe mit Schinken und Croûtons anrichten.
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      Gleichmäßige Würfel: Toast erst in Streifen, dann in Würfel schneiden. Die Rinde kann auch dranbleiben
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    Klare Gemüsebrühe


    Zutaten für 4 Personen:


    1 Zwiebel, 1 Bund Suppengemüse, 40 g Butter oder Margarine, Salz, 3 Lauchzwiebeln, 2 Möhren, 1/8 l Milch, 75 g Mehl, 1 Ei, 100 g Spinat, Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Zwiebel vierteln. Gemüse in feine Streifen schneiden. 20 g Fett erhitzen, Gemüse darin andünsten und mit Salz würzen. 1 Liter Wasser zugießen, aufkochen und ca. 45 Minuten kochen lassen.


    2 Lauchzwiebeln und Möhren in feine Streifen schneiden. Für die Spinat-Klößchen Milch, Salz und 20 g Fett aufkochen. Mehl zufügen, rühren, bis sich der Teig als Kloß vom Topfboden löst. Vom Herd nehmen, Ei unterrühren. Spinat pürieren, unter die Masse rühren. Kleine Klößchen formen, in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten ziehen lassen. Gemüsebrühe abseihen, aufkochen. Lauchzwiebeln und Möhren darin 2–3 Minuten garen. Abschmecken, Klößchen zufügen.
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      Gut geformt: Aus der Masse mit 2 Teelöffeln Klößchen formen, in Salzwasser gar ziehen lassen
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    Grüne Spargelcremesuppe


    Zutaten für 4 Personen:


    2 Eier, 300 g grüner Spargel, 3 EL Olivenöl, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 mehligkochende Kartoffel (ca. 150 g), 700 ml Gemüsebrühe, 3 EL Schlagsahne, 2 ungebrühte feine Bratwürste, Salz, Pfeffer, 1–2 EL Zitronensaft, Zucker, 1 Beet rote Daikon-Kresse


    Zubereitung:


    1 Eier ca. 9 Minuten kochen. Spargel in grobe Stücke schneiden. Spargelspitzen längs halbieren. 2 EL Öl in einem Topf erhitzen. Spargelspitzen darin leicht braten. Zwiebel und Knoblauch fein würfeln. Kartoffel schälen, in grobe Stücke schneiden. Spargelspitzen herausnehmen. Zwiebel, Knoblauch, Spargelstücke und Kartoffel im Topf 3–4 Minuten braten. Mit Brühe und Sahne ablöschen, zugedeckt 5–7 Minuten garen.


    2 Eier abschrecken, schälen und hacken. Für die Klößchen 1 EL Öl erhitzen. Wurstbrät als Klößchen hineindrücken und 4–5 Minuten braten. Suppe pürieren, gehacktes Ei und Spargelspitzen darin erwärmen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker abschmecken. Kresse vom Beet schneiden. Die Suppe mit Brätklößchen und Kresse anrichten.
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      Praktisch: Bratmasse direkt aus der Haut in kleinen Klößchen in das Bratfett drücken
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    Würzige Zwiebelsuppe


    Zutaten für 4 Personen:


    750 g Gemüsezwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 2 EL Öl, 1 TL Edelsüß-Paprika, 1 l Gemüsebrühe, 100 g Gruyère, 1 Bund Petersilie, 200 ml trockener Weißwein, Salz, schwarzer Pfeffer, 1 Prise Zucker, 4 Scheiben Meterbrot


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln schälen, vierteln und in Scheiben schneiden. Knoblauch schälen und hacken. Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin andünsten. Mit Paprika bestäuben, unter Rühren anschwitzen. Die Brühe zugießen und unter Rühren aufkochen. Zugedeckt ca. 20 Minuten köcheln.


    2 Käse entrinden und fein reiben. Petersilienblättchen fein hacken. Wein und Petersilie zur Suppe geben, aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.


    3 Für die Käse-Crostini die Brotscheiben in einer trockenen Pfanne auf einer Seite rösten. Brotscheiben wenden und mit dem geriebenen Käse bestreuen. Einen Deckel auf die Pfanne legen und den Käse bei mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die Zwiebelsuppe in Suppentassen anrichten und die Käse-Crostini kurz vor dem Servieren darauflegen.
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      Anrösten: Brotscheiben auf einer Seite rösten, wenden, mit Käse bestreuen, schmelzen lassen
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    Hähnchen-Porree-Topf mit Zuckerschoten


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Stangen Porree (Lauch)


    ▶ 1 Dose (425 ml) dicke weiße Bohnen


    ▶ 400 g Hähnchenfilet


    ▶ 125 g Zuckerschoten


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 400 ml Gemüsebrühe


    ▶ 2 Stiele Estragon


    ▶ 150 g Schlagsahne


    Zubereitung:


    1 Porree putzen, jeweils das obere Drittel einschneiden und waschen. Porree in 1–2 cm dicke Ringe schneiden. Bohnen in ein Sieb geben, unter kaltem Wasser kurz abspülen und gut abtropfen lassen. Hähnchen waschen, trocken tupfen und in Stücke schneiden. Zuckerschoten waschen und putzen. Knoblauch schälen, Zehen evtl. halbieren oder vierteln.


    2 Öl in einem großen Topf erhitzen. Das Hähnchenfleisch darin 3–5 Minuten anbraten, mit Salz und Pfeffer würzen. Porree und Knoblauch zugeben und weitere 2–3 Minuten braten. Mit Brühe ablöschen und aufkochen lassen. Bohnen und Zuckerschoten zugeben und weitere 3–5 Minuten köcheln lassen.


    3 Estragon waschen, trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und klein hacken. Estragon und Sahne in den Eintopf geben, unter Rühren nochmals kurz aufkochen lassen. Den Hähnchen-Porree-Topf würzig abschmecken und servieren. Dazu schmeckt Baguette-Brot oder Vollkornreis.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 320 kcal, E 28 g, F 16 g, KH 8 g
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    Indische Linsensuppe


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 1 Stange Porree (Lauch; ca. 300 g)


    ▶ 1 Staude Stangensellerie


    ▶ 2 EL Butter oder Margarine


    ▶ 1 l Gemüsebrühe


    ▶ 250 g rote Linsen


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1–2 EL Currypaste


    ▶ 1 EL Zucker


    ▶ 2 EL Obstessig


    ▶ 1 Topf Koriander


    ▶ 100 g Vollmilch-Joghurt


    Zubereitung:


    1 Knoblauch schälen und fein würfeln. Porree putzen, wa schen und in Ringe schneiden. Sellerie putzen, waschen und in Scheiben schneiden.


    2 Fett in einem Topf erhitzen. Knoblauch, Sellerie und Porree darin andünsten. Brühe und 500 ml Wasser zugießen, aufkochen, ca. 15 Minuten köcheln. Linsen nach ca. 5 Minuten zur Suppe geben. Suppe mit Salz, Pfeffer, Currypaste, Zucker und Essig abschmecken.


    3 Inzwischen Koriander waschen, trocken schütteln, die Blättchen, bis auf einige zum Garnieren, von den Stielen zupfen und fein hacken. Koriander und Joghurt verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe in Tellern anrichten, einige Kleckse Joghurt hineingeben und mit Koriander garnieren. Dazu schmeckt Kräuter-Naan-Brot.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 310 kcal, E 19 g, F 6 g, KH 41 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Rote Linsen sind geschält und müssen vor dem Garen nicht eingeweicht werden. Achten Sie beim Einkauf darauf, dass am Boden der Packung keine Mehl-Spuren zu sehen sind - ein Zeichen für Schädlingsbefall.
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    Fruchtige Tomatensuppe mit Pistazien-Nockerln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 2 TL Pistazienkerne


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 25 g Speisestärke


    ▶ 1 TL Weizengrieß


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 20 g Ingwerknolle


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ 400 ml Orangensaft


    ▶ 2 Packungen (à 500 g) passierte Tomaten


    ▶ Zucker


    ▶ 2 Stiele Minze


    ▶ grober Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Quark in einem Tuch in einem Sieb abtropfen lassen und kräftig auspressen. Pistazien hacken. Ei, Stärke, Grieß und Pistazien zum Quark geben, alles gut miteinander verrühren. Mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken. Quark sofort mit 2 Teelöffeln zu Klößen formen und in einen großen Topf mit leicht kochendem Salzwasser geben. Topfdeckel einen Spalt geöffnet lassen und die Klöße 12–15 Minuten gar ziehen lassen.


    2 Zwiebel schälen und fein würfeln. Knoblauch schälen und fein hacken. Ingwer schälen und in feine Würfel schneiden. Olivenöl in einem großen Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andünsten. Ingwer zufügen. Mit Orangensaft und passierten Tomaten ablöschen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Aufkochen und ca. 10 Minuten zugedeckt köcheln lassen.


    3 Minze waschen, trocken schütteln, und, bis auf 4 Spitzen zum Garnieren, hacken. Suppe mit einem Pürierstab pürieren. In 4 Tellern anrichten, Nockerln hineingeben, mit grobem Pfeffer und Minze bestreuen, mit den Minzespitzen garnieren. Dazu schmeckt geröstetes Baguette.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 270 kcal, E 15 g, F 9 g, KH 31 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Die Tomatensupppe ist ideal für heiße Tage und schmeckt dann auch kalt. Die Suppe am besten ohne Klößchen kühlen, da diese zimmerwarm besser schmecken.
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    Kartoffel-Gemüsesuppe mit Würstchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Möhren


    ▶ 2 gelbe Zucchini


    ▶ 1 kleiner Kohlrabi


    ▶ 1 rote Paprikaschote


    ▶ 400 g festkochende Kartoffeln


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 200 g tiefgefrorene Erbsen


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 1/2 l Gemüsebrühe


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 4 Wiener Würstchen


    ▶ Zucker


    Zubereitung:


    1 Möhren schälen, waschen und in Scheiben schneiden. Zucchini putzen, waschen, längs vierteln und in Stücke schneiden. Kohlrabi putzen, schälen, waschen und in Streifen schneiden. Paprika putzen, waschen und in Stücke schneiden. Kartoffeln schälen, waschen und würfeln.


    2 Öl in einem großen Topf erhitzen. Vorbereitetes Gemüse, Kartoffeln und Erbsen darin unter Wenden 2–3 Minuten andünsten, mit Salz und Pfeffer würzen. Brühe zugießen, aufkochen und zugedeckt ca. 20 Minuten köcheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.


    3 Inzwischen Petersilie waschen, trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und hacken. Würstchen in Stückchen schneiden. Petersilie und Würstchen in die Suppe geben, erwärmen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 470 kcal, E 18 g, F 28 g, KH 30 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wer es lieber würziger mag, nimmt statt Wiener Würstchen Kabanossi. Diese am besten kurz anbraten.
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    Italienische Gemüsesuppe mit Lachs


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 200 g Möhren


    ▶ 1 Zucchini


    ▶ 3 Stangen Staudensellerie


    ▶ 200 g Kartoffeln


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 2 Tomaten


    ▶ 200 g Hörnchennudeln


    ▶ Salz


    ▶ 1–2 EL Öl


    ▶ 1 Dose (425 ml) große weiße Bohnenkerne


    ▶ 200 g Lachsfilet


    ▶ 200 g Rotbarschfilet


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 1/4 l Gemüsebrühe


    ▶ 6 Stiele Petersilie


    ▶ 40 g Parmesan


    ▶ 1–2 EL Zitronensaft


    Zubereitung:


    1 Gemüse und Kartoffeln schälen bzw. putzen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Zwiebel schälen und fein würfeln. Tomaten waschen, putzen und grob würfeln. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten, abgießen und abtropfen lassen.


    2 Inzwischen Öl in einem großen Topf erhitzen, Zwiebeln, Kartoffeln und Gemüse darin unter Wenden ca. 3 Minuten andünsten. Bohnen in ein Sieb gießen und mit Wasser abspülen. Fischfilets waschen, trocken tupfen, in grobe Würfeln schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Brühe zum Gemüse gießen und aufkochen lassen. Bohnen in die Suppe geben, aufkochen und ca. 10 Minuten köcheln. Fisch und Tomaten dazugeben, die Hitze reduzieren und dem Fisch in der heißen, nicht mehr kochenden Suppe ca. 5 Minuten garen. Nudeln zur Suppe geben.


    4 Petersilie waschen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen und hacken. Bis auf etwas zum Bestreuen in die Suppe geben. Käse in grobe Streifen hobeln. Suppe mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. In Tellern anrichten und mit Petersilie und Käse bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 520 kcal, E 34 g, F 16 g, KH 58 g
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    Orientalischer Suppentopf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1/2 Suppenhuhn (ca. 650 g)


    ▶ 1 Bund Suppengrün


    ▶ 1 Dose (425 ml) Kichererbsen


    ▶ 2 rote Paprikaschoten


    ▶ 4 Stangen Staudensellerie


    ▶ 200 g Zuckerschoten


    ▶ 1 Dose (400 ml) Kokosmilch


    ▶ 1–2 TL rote Currypaste (im Asialaden erhältlich)


    ▶ Salz


    ▶ Zucker


    ▶ Currypulver


    Zubereitung:


    1 Huhn waschen. Suppengrün putzen, evtl. schälen, waschen und in grobe Stücke schneiden. Huhn und Suppengrün in einen großen Topf geben und ca. 11/2 Liter kaltes Wasser angießen, bis das Huhn bedeckt ist. Alles einmal aufkochen. Suppe bei mittlerer Hitze ca. 45 Minuten köcheln lassen. Entstehenden Schaum an der Oberfläche regelmäßig abschöpfen.


    2 Kichererbsen in einem Sieb gut abtropfen lassen. Paprika halbieren, putzen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Sellerie putzen, waschen und in dünne Scheiben schneiden. Zuckerschoten putzen, waschen und klein schneiden.


    3 Huhn aus der Brühe nehmen und die Brühe durch ein Sieb gießen. Brühe zurück in den Topf geben. Fleisch von Haut und Knochen lösen und klein schneiden. Kichererbsen, Paprika, Sellerie, Zuckerschoten, Fleisch, Kokosmilch und Currypaste zur Brühe geben, aufkochen. Zugedeckt ca. 8 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Zucker und Currypulver abschmecken. Dazu schmeckt Basmatireis.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 530 kcal, E 27 g, F 33 g, KH 27 g
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    Lengfisch-Filet mit Cornflakes-Kruste


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Köpfe Römersalat


    ▶ 250 g Kirschtomaten


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 100 g Cornflakes


    ▶ 700 g Lengfischfilet


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 5 EL Mehl


    ▶ 1 TL + 1 EL Öl


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 150 ml Tomatensaft


    ▶ 6 EL Butterschmalz


    ▶ 1 Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Den Römersalat putzen, waschen und grob schneiden. Die Tomaten waschen und halbieren. Zwiebel und Knoblauch schälen und würfeln. Cornflakes in einen Gefrierbeutel geben und mit einer Kuchenrolle zerbröseln. Fisch waschen, trocken tupfen und in ca. 3 cm breite Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer würzen. Eier verquirlen. Fischstreifen erst in Mehl wenden, dann durch die Eier ziehen und in den Cornflakes wenden.


    2 1 TL Öl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig dünsten. Tomatenmark zugeben und anrösten, mit Tomatensaft ablöschen. Kurz köcheln lassen, warm halten.


    3 Butterschmalz erhitzen. Fisch darin auf jeder Seite 3–5 Minuten knusprig braten. Herausnehmen, warm halten. Pfanne auswischen, 1 EL Öl darin erhitzen. Tomaten und Römersalat darin ca. 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat, Fisch und Tomatensoße auf Tellern anrichten. Dazu schmeckt geröstetes Knoblauchbaguette.


    Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 540 kcal, E 43 g, F 23 g, KH 39 g
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    Gefüllte Buchweizen-Pfannkuchen


    Zutaten für 4 Stück:


    ▶ 150 g Buchweizenmehl


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 250 ml Milch


    ▶ 2 TL Öl


    ▶ 4 Stiele Petersilie


    ▶ 1/2 Pflücksalat (8–10 Blätter)


    ▶ 2 Tomaten (à 100 g)


    ▶ 125 g Crème fraîche


    ▶ 100 g Fruchtaufstrich Birne oder Aprikose


    ▶ 150 g Ziegenfrischkäse


    ▶ schwarzer Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Buchweizenmehl, Ei, Salz und Milch mit den Schneebesen des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verrühren. Eine beschichtete Pfanne (26 cm Ø) mit ca. 1/2 TL Öl ausstreichen. 1/4 des Teiges einfüllen und zum dünnen Pfankuchen backen. Aus der Pfanne nehmen, auf Küchenpapier beiseitelegen. Restlichen Teig mit übrigem Öl ebenso verarbeiten.


    2Petersilie waschen, trocken tupfen und Blättchen abzupfen. Blättchen, bis auf einige zum Garnieren, zerzupfen. Salat putzen, waschen und trocken schütteln. Tomaten putzen, waschen und in jeweils 8 Scheiben schneiden.


    3 Kurz vor dem Servieren Pfannkuchen nacheinander in der Pfanne erwärmen. Jeweils eine Hälfte des Pfannkuchens mit Crème fraîche, die andere Hälfte mit Konfitüre bestreichen. Auf Crème fraîche den Salat, Tomatenscheiben, Ziegenfrischkäse und Petersilie verteilen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Konfitürenhälften darüberklappen, zum Dreieck einschlagen und servieren. Mit Rest Petersilie garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 480 kcal, E 16 g, F 25 g, KH 47 g
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    Rigatoni mit Zucchini-Tomaten-Gemüse


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 6 Stiele Petersilie


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 400 g Tomaten


    ▶ 2 Schalotten


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 1 Zucchini


    ▶ 400 g Nudeln (z. B. Rigatoni)


    ▶ Salz


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 100 g Schinken-Nuggetz


    ▶ 3 EL Tomatenmark


    ▶ 300 ml Tomatensaft


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    Zubereitung:


    1 Petersilie, bis auf 4 Blätter, fein hacken. Zitrone waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Zitronenschale und gehackte Petersilie mischen. Tomaten waschen, putzen und in Würfel schneiden. Schalotten und Knoblauch schälen und würfeln. Zucchini waschen, putzen und in dünne Scheiben schneiden.


    2 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Schinken, Schalotten und Knoblauch darin andünsten. Tomatenmark zugeben und kurz mitdünsten. Mit Tomatensaft ablöschen, Tomaten dazugeben, unter Rühren ca. 5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.


    3 1 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen, die Zucchinischeiben darin unter Wenden braten. Nudeln abgießen, zu den Zucchinischeiben geben und kurz mitbraten. Nudeln und Tomatensoße auf Tellern anrichten, mit Petersilien-Zitronen-Mischung bestreuen. Mit Petersilie garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 480 kcal, E 20 g, F 9 g, KH 79 g
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    Sahne-Quarkcreme mit Rhabarber-Kompott


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 3 Stangen Rhabarber (400–450 g)


    ▶ 1 gehäufter TL Speisestärke


    ▶ 100 ml Kirschnektar


    ▶ 75 g + 1–2 EL Zucker


    ▶ 1 Blatt Gelatine


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ Saft von 1/2 Zitrone


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 4 rosa Baiser-Tuffs


    Zubereitung:


    1 Rhabarber putzen, waschen, längs halbieren und in kleine Würfel schneiden. Stärke mit 2 EL Wasser verrühren. Kirschnektar und 75 g Zucker in einen Topf geben. Rhabarber zufügen und ca. 1 Minute köcheln lassen. Stärke hineinrühren und unter ständigem Rühren nochmals aufkochen lassen. Kompott in eine Schüssel geben und ca. 1 Stunde auskühlen lassen.


    2 In der Zwischenzeit Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Den Quark, 1–2 EL Zucker und Zitronensaft verrühren. Gelatine ausdrücken und anschließend in einem kleinen Topf bei milder Hitze auflösen. 2 EL Quarkcreme mit der Gelatine verrühren. Dann die Quark-Gelatine-Mischung in die restliche Quarkmasse einrühren und die Quarkmasse kalt stellen.


    3 Sahne steif schlagen, dabei Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Wenn die Quarkcreme zu gelieren beginnt, Sahne vorsichtig unterheben. Sahne-Quarkcreme in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. Im Wechsel mit dem Rhabarberkompott in Dessert-Gläser schichten und noch einmal ca. 30 Minuten kalt stellen. Baisers zerbröseln und auf die Creme streuen. Servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 370 kcal, E 10 g, F 20 g, KH 36 g

  


  
    So werden Hähnchen knusprig


    Es gibt kaum Speisen, die besser schmecken und leckerer duften als ein krosses, saftiges Hähnchen. Damit bei der Zubereitung alles perfekt gelingt, haben wir für Sie die wichtigsten Tipps zusammengestellt
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    Hähnchenkeulen mit Messer einritzen


    Die Hähnchenkeulen benötigen eine längere Garzeit als die Brust. Damit die Brust in dieser Zeit nicht austrocknet, ritzen Sie die Keulen mit einem spitzen Messer ca. 1 cm tief ein. Dadurch kann die Hitze besser in das Fleisch eindringen - und die Keulen sind genauso schnell gar wie die Brust.


    Mit Kräuterbutter einpinseln


    Damit das Hähnchen im Ofen nicht austrocknet, können Sie es mit Kräuterbutter bestreichen. Diese ist schnell selbst gemacht: Dafür 1 EL gehackte Kräuter (z. B. Thymian oder Rosmarin) und abgeriebene Schale von 1 Biozitrone mit 50 g Butter verkneten.
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    Richtiger Abstand zum Grill


    Die Grillfunktion des Backofens können Sie in den letzten 10–15 Minuten der Garzeit zuschalten. Das Geflügel darf dabei aber nicht zu weit vom Grill entfernt sein, sonst wird es außen nicht knusprig. Ist es zu nah dran, verbrennt es. Bewährt hat sich die mittlere Einschubleiste. Auf einem Holzkohlegrill sollte die Kohle nicht direkt unter dem Hähnchen liegen.


    Krosses Geflügel


    Innen saftig, die Haut gleichzeitig schön knusprig - das erreichen Sie, wenn Sie das Hähnchen nach zwei Dritteln der Garzeit mit Salzwasser bestreichen. Wer es knusprig und zugleich süßlich mag, kann den Geflügelbraten auch rundherum mit Honig einpinseln.
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    Sofort servieren


    Nach dem Braten und dem Portionieren sollte zügig aufgetischt werden - sonst wird auch der saftigste Vogel trocken und zäh.

  

Fisch braucht keine Zitrone
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    Früher kam Fisch oft erst 14 Tage nach dem Fang beim Käufer an. Der strenge Geschmack wurde dann beim Kochen mit Zitronensaft überdeckt. Heutzutage dauert der Transport weniger als halb so lange und die Ware wird gut gekühlt. So ist Fisch absolut frisch und braucht deswegen eigentlich keine Zitrone.


    Warme Milch ohne Haut


    Was verhindert, dass Milch beim Erwärmen eine Haut bildet?


    Das lässt sich umgehen. Dafür erwärmt man die Milch nur langsam und rührt sie dabei um. Milch bildet nämlich nur dann eine Haut, wenn sie sehr schnell auf über 75 °C erhitzt und dabei nicht umgerührt wird. Das liegt an den Molke-Proteinen, die leichter als Wasser sind. Sie bilden beim Erwärmen lange Fäden, steigen auf und verbinden sich dabei zu einem Netz.


    Kräuter-Aroma lange erhalten


    Wer Kräuter übrig hat, kann sie ganz leicht haltbar machen: Nadeln oder Blätter abzupfen, in Eiswürfelbehälter geben, mit Öl auffüllen und ins Gefrierfach legen. So hält sich das Aroma über Wochen.
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