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    Provenzalische Kartoffel-Pfanne mit Bohnen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g mittelgroße festkochende Kartoffeln


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 300 g tiefgefrorene grüne Bohnen


    ▶ Salz


    ▶ 1 Dose (425 ml) Artischockenherzen


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 200 g Kirschtomaten


    ▶ 1 Zweig Rosmarin


    ▶ 25 g kleine schwarze Oliven


    ▶ frisch gemahlener Pfeffer


    ▶ ca. 60 g Baguette-Salami (dünn geschnitten)


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln gründlich waschen und in Spalten schneiden. Öl in einer großen Pfanne erhitzen und die Spalten darin ca. 10 Minuten braten. Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten garen. Bohnen abgießen. Artischocken abtropfen lassen und halbieren. Artischocken und Bohnen zu den Kartoffeln geben, weitere ca. 4 Minuten braten.


    2 Knoblauchzehe schälen und in feine Scheiben schneiden. Kirschtomaten waschen, trocken tupfen und putzen. Rosmarin waschen und die Nadeln vom Zweig zupfen. Rosmarinnadeln, Kirschtomaten, Oliven und Knoblauch zu den Kartoffeln geben und weitere ca. 2 Minuten braten. Kartoffelpfanne mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. Mit den dünn geschnittenen Scheiben der Baguette-Salami auf Tellern anrichten und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 310 kcal, E 14 g, F 10 g, KH 37 g
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    Kräuter-Frikadellen zu Kartoffelsalat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg festkochende Kartoffeln


    ▶ 700 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 2 Packungen (à 25 g) 8-Kräuter-Mischung (TK)


    ▶ 2 EL Frühlingsquark


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 6 EL Öl


    ▶ 2 Tomaten


    ▶ 2 Lauchzwiebeln


    ▶ 2 EL geriebener Pizza-Käse


    ▶ 12 Radieschen


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 6 Stiele Basilikum


    ▶ einige Halme Schnittlauch


    ▶ 6 EL Essig


    ▶ 100 ml Gemüsebrühe


    ▶ 1 TL Zucker


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser 15 bis 20 Minuten garen. Anschließend kalt abspülen und pellen.


    2 Hack, tiefgefrorene Kräuter, Frühlingsquark und Tomatenmark verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen. 8 Frikadellen daraus formen. In 2 EL heißem Öl unter Wenden ca. 7 Minuten braten und auf ein Backblech legen. Tomaten und Lauchzwiebeln putzen und waschen. Tomaten in Scheiben, Lauchzwiebeln in kleine Stücke schneiden. Frikadellen damit belegen, würzen. Mit Pizza-Käse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: siehe Hersteller) ca. 5 Minuten überbacken.


    3 Radieschen und Kartoffeln in Scheiben schneiden. Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Basilikum abzupfen. Schnittlauch hacken. Essig, Brühe und Zucker kurz aufkochen, würzen. Heiß über die Kartoffeln gießen. Radieschen, Zwiebeln und 4 EL Öl zugeben. Abschmecken und mit den Frikadellen servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Portion ca. 420 kcal, E 22 g, F 26 g, KH 22 g
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    Kümmel-Kartoffeln mit Kräuterquark


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1,2 kg neue Kartoffeln


    ▶ 4 EL Kümmel


    ▶ Salz


    ▶ 1 Bund Schnittlauch


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 1 Beet Kresse


    ▶ 2 Biozitronen


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ 8 EL Mineralwasser


    ▶ Pfeffer


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln schälen, waschen und der Länge nach halbieren. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech verteilen, mit Kümmel und Salz bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 35 Minuten backen.


    2 Für den Quark Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Petersilie von den Stielen zupfen und fein hacken. Kresse mit einer Küchenschere vom Beet schneiden. Zitronen heiß waschen, trocken reiben, Schale dünn abraspeln. Die Zitronen halbieren und auspressen.


    3 Quark, 6 EL Zitronensaft, Zitronenschale, Wasser und Kräuter, bis auf etwas zum Bestreuen, verrühren und abschmecken. Kartoffeln und Quark anrichten und mit restlichen Kräutern bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 260 kcal, E 22 g, F 1 g, KH 40 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Bei Kartoffeln unterscheidet man drei Kochtypen: Festkochende sind schnittfest und eignen sich für Kartoffelsalat, Brat- oder Pellkartoffeln. Vorwiegend Festkochende sind mittelfest und schmecken gut in Eintöpfen, Suppen und Gratins. Aus Mehligkochenden macht man tolle Pürees, Knödel oder Gnocchi. Kartoffeln aus neuer Ernte sind in der Regel festkochend.
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    Kartoffel-Garnelen-Spieße mit Wasabi-Dip


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 18 mittelgroße neue Kartoffeln


    ▶ 12 Kirschtomaten


    ▶ 12 rohe Garnelen (à ca. 25 g; ohne Kopf, in Schale)


    ▶ Salz


    ▶ ca. 3 EL Zitronensaft


    ▶ 2 Lauchzwiebeln


    ▶ 5 EL Olivenöl


    ▶ 1/2 Bund Dill


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 1–2 TL Wasabi


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 12 Holzspieße


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln gründlich waschen und in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Anschließend kalt abspülen und pellen.


    2 Inzwischen Tomaten waschen. Garnelen, bis auf die Schwanzflosse, schälen und den Darm entfernen. Garnelen waschen, trocken tupfen. Mit Salz und 2 EL Zitronensaft würzen. Lauchzwiebeln putzen, waschen, in Stücke schneiden.


    3 Kartoffeln abgießen, kurz abkühlen lassen und halbieren. Abwechselnd Garnelen, halbierte Kartoffeln, Lauchzwiebeln und Tomaten auf Spieße stecken.


    4 4 EL Öl portionsweise in einer großen, beschichteten Pfanne erhitzen. Spieße darin portionsweise unter Wenden 5–6 Minuten braten. Herausnehmen und warm halten.


    5 Für den Dip Dill waschen, trocken tupfen und Fähnchen abzupfen. Dillfähnchen, bis auf einige zum Garnieren, fein schneiden. Quark, 1 EL Olivenöl, 1 EL Zitronensaft, Dill und Wasabi verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Spieße auf Platten anrichten. Mit Dillfähnchen garnieren. Dazu den Quark-Wasabi-Dip servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 430 kcal, E 29 g, F 15 g, KH 45 g
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    Schinken-Terrine


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 300 g gekochter Schinken, in dünnen Scheiben


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 100 g Emmentaler


    ▶ je 1 kleines Bund Thymian und Basilikum


    ▶ 1 kg mehligkochende Kartoffeln


    ▶ Alufolie


    ▶ Öl für Form und Alufolie


    Zubereitung:


    1 Eine Kastenform (ca. 25 cm Länge) mit Öl ausstreichen. Form so mit 2–3 Bögen Alufolie (ca. 34 cm Länge) auslegen, dass an den Seiten jeweils ca. 6 cm überstehen. Folie andrücken, glatt streichen und mit Öl ausstreichen. Form so mit Schinkenscheiben auslegen, dass diese 5–6 cm überstehen.


    2 Knoblauchzehen schälen, fein hacken und mit Sahne verrühren. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Käse reiben. Kräuter waschen und die Blättchen, bis auf etwas Thymian zum Garnieren, von den Stielen zupfen, anschließend hacken. Kartoffeln schälen und auf einer Küchenreibe in sehr dünne Scheiben hobeln.


    3 2 Lagen Kartoffelscheiben dachziegelartig in die Form schichten, mit Käse und Kräutern bestreuen und mit etwas Sahne übergießen. Vorgang wiederholen, bis alle Zutaten in die Fom eingeschichtet sind. Überstehende Schinkenscheiben über die Kartoffeln klappen. Terrine mit Alufolie bedecken und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller) auf der zweiten Schiene von unten 60–70 Min. garen.


    4 Terrine aus dem Ofen nehmen, etwas abkühlen lassen. Auf ein Brett stürzen und die Alufolie entfernen. Terrine anrichten, mit Thymian garniert servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden. Pro Portion ca. 630 kcal, E 30 g, F 41 g, KH 39 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Dazu passt eine Tomatensoße mit Kräutern.
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    Filets auf Käse-Béchamel-Kartoffeln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln


    ▶ 1 kg Spargel


    ▶ Salz, Zucker


    ▶ 1 Romanesco (ca. 900 g)


    ▶ 1 kleine Zwiebel


    ▶ 30 g Butter, 30 g Mehl


    ▶ 150g Sahne


    ▶ 350 ml Gemüsebrühe


    ▶ Pfeffer


    ▶ 125 g geriebener Gouda


    ▶ 400 g Schweinefilet


    ▶ 400 g Rinderfilet


    ▶ 2–3 EL Öl, 6 Stiele Petersilie


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Abgießen, abschrecken, pellen. Den Spargel waschen, schälen und die Enden abschneiden. Den Spargel in kochendem Salzwasser mit 1 TL Zucker 12–15 Minuten kochen. Die Romanesco-Röschen in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen.


    2 Zwiebel schälen, fein würfeln. Butter erhitzen. Zwiebel darin glasig dünsten. Mit Mehl bestäuben, anschwitzen. Mit Sahne und Brühe ablöschen. Abschmecken. 50 g Käse unterrühren. Aufkochen und unter Rühren ca. 1 Minute köcheln. Warm halten.


    3 Schweinefilet in 8 Medaillons, Rinderfilet in 4 Medaillons schneiden. Öl erhitzen, Fleisch darin portionsweise von jeder Seite 1–2 Minuten anbraten. Würzen, herausnehmen.


    4 Gemüse und Kartoffeln in eine ofenfeste Form geben. Das Fleisch darauflegen. Die Soße darübergießen, mit dem restlichen Käse bestreuen. Im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 15 – 18 Minuten backen.


    5 Die Petersilie waschen, trocken schütteln und, bis auf etwas zum Garnieren, hacken. Das Filet-Gratin mit gehackter Petersilie bestreuen und mit den übrigen Petersilienblättern garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde 20 Minuten. Pro Portion ca. 800 kcal, E 64 g, F 39 g, KH 45 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Verleihen Sie diesem Gericht eine individuelle Note und variieren Sie beim Käse: Neben Gouda eignen sich alle festen Schnittkäse wie Edamer, Tilsiter, Appenzeller oder Leicester. Auch würzige Hartkäse wie Cheddar, Emmentaler oder Bergkäse passen gut.

    

  


  
    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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    Spargel-Risotto mit Lachs


    Zutaten für 2 Personen:


    ▶ 1 kg Spargel


    ▶ Salz, Zucker


    ▶ 250 g Rundkornreis (Risottoreis)


    ▶ 3–4 EL Olivenöl


    ▶ weißer Pfeffer aus der Mühle


    ▶ 1 kleine Stange Porree (Lauch)


    ▶ 400 g Lachsfilet


    ▶ Zitronensaft


    Zubereitung:


    1 Spargel schälen, holzige Enden abschneiden. Spargel in Stücke schneiden und in Salzwasser mit etwas Zucker ca. 15 Minuten garen. Spargel mit einer Schaumkelle aus dem Kochwasser heben und abtropfen lassen.


    2 Den Reis im heißen Öl andünsten. Von der Spargelbrühe ca. 650 ml abmessen. Reis unter Rühren mit etwas Brühe ablöschen, köcheln lassen. Restliche Brühe nach und nach in 3 – 4 Portionen zugießen, immer wenn der Reis die Flüssigkeit aufgenommen hat. Insgesamt 25 – 30 Minuten garen, dabei mehrmals umrühren.


    3 Den Porree in Ringe schneiden, nach ca. 20 Minuten zum Reis geben und mitgaren. Spargel unterheben. Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    4 Lachs in Würfel schneiden, mit Salz und Zitronensaft würzen. Unter das Risotto heben und gar ziehen lassen. Risotto mit Lachs sofort servieren. Sie können den Lachs auch separat in einer Pfanne mit wenig Fett braten, mit Pfeffer würzen und anschließend auf dem Risotto anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Ca. 6,80 Euro pro Portion
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    Dazu passt ein trockener Weißwein. Guten Appetit wünscht …


    Monika Schraut, Erbshausen
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    Sellerie-Schnitzel, vegetarisch


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 800 g Knollensellerie


    ▶ Salz


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1/2 Bund Petersilie


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 100 g Semmelbrösel


    ▶ 3 EL Butterschmalz


    Zubereitung:


    1 Sellerie schälen, waschen und in gleichmäßige Scheiben schneiden. In kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten vorgaren. Auf Küchenpapier legen und abtropfen lassen.


    2 Eier in einem weiten Schälchen verquirlen und mit Salz und Pfeffer würzen. Petersilie hacken und dazugeben. Selleriescheiben zuerst im Mehl, dann in den verquirlten Eiern und zuletzt in den Semmelbröseln wenden. Panade überall gut andrücken. Auch die Ränder sollten gut bedeckt sein.


    3 Butterschmalz in einer großen, beschichteten Pfanne erhitzen und die Sellerieschnitzel darin ca. 3 Minuten goldbraun braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen und servieren. Dazu schmeckt ein knackiger Salat mit Tomaten, Blattsalat oder Rauke und dünn gehobeltem Parmesan.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Ca. 0,70 Euro pro Portion
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    Wer nicht auf Fleisch verzichten möchte, legt je 1 Scheibe Schinken und Käse zwischen 2 Scheiben Sellerie – lecker!


    Nadine Meurer, Alsdorf
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    Superschnelle Apfeltaschen


    Zutaten für 6 Stück:


    ▶ 1 Packung Hefeteig (530 g, auf Backpapier ausgerollt; Kühlregal)


    ▶ 3–4 Äpfel


    ▶ 6 TL Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillezucker


    ▶ etwas Zimt


    ▶ 1 Ei


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    Zubereitung:


    1 Hefeteig entrollen und in 6 gleich große Stücke schneiden. Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und die Äpfel in Scheiben schneiden.


    2 Jeweils ca. einen halben Apfel in die Mitte jedes Teigstücks legen. Mit je 1 Teelöffel Zucker, etwas Vanillezucker und Zimt bestreuen. Die Teigecken über der Füllung zu einer Tasche zusammenklappen. Das Ei verquirlen und die Apfeltaschen damit bestreichen. Apfeltaschen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller) 20–25 Minuten backen.


    3 Die Apfeltaschen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter etwas abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Ca. 0,55 Euro pro Stück
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    Tolles Rezept, wenn unerwartet Gäste kommen.


    Liane Kauffmann, Auengrund/Merbelsrod


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Sie können die Apfeltaschen auch aus Blätterteig zubereiten, den es frisch im Kühlregal oder tiefgefroren gibt.

    

  


  
    Raffinierte Kartoffel-Beilagen


    Und was gibt’s dazu? Diese Frage ist schnell beantwortet – natürlich Kartoffeln! Wir haben uns für je drei Plätzchen- und Pellkartoffel-Variatonen entschieden


    Kartoffelplätzchen …
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg mehligkochende Kartoffeln


    ▶ Salz


    ▶ gemahlene Muskatnuss


    ▶ 4 Stiele Minze


    ▶ 400 g tiefgefrorene Erbsen


    ▶ 4 TL Currypulver


    ▶ 4–6 EL Öl


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln schälen und waschen. In kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Kartoffeln abgießen, ausdampfen lassen und noch heiß durch eine Kartoffelpresse drücken. Kartoffelmasse mit etwas Salz und Muskat würzen.


    2 Minze waschen, trocken tupfen, Blättchen von den Stielen zupfen und, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken.


    3 Erbsen, Curry und gehackte Minze zum Kartoffelteig geben und gut unterkneten. Aus der Masse eine Rolle (5–6 cm Ø) formen und in 28 gleichmäßig dicke Taler schneiden. Öl portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Kartoffeltaler darin bei mittlerer Hitze unter Wenden goldbraun braten. Taler aus der Pfanne nehmen und auf Küchenpapier gut abtropfen lassen. Mit Minze verziert servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 300 kcal, E 9 g, F 10 g, KH g
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg mehligkochende Kartoffeln


    ▶ Salz


    ▶ gemahlene Muskatnuss


    ▶ 1 Bund Schnittlauch


    ▶ 300 g Chorizo


    ▶ 8 EL Röstzwiebeln


    ▶ 4–6 EL Öl


    Zubereitung:


    1 Die Kartoffeln schälen und waschen. In kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Kartoffeln abgießen, ausdampfen lassen und noch heiß durch eine Kartoffelpresse drücken. Kartoffelmasse mit etwas Salz und gemahlener Muskatnuss würzen.


    2 Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in feine Ringe schneiden. Chorizo in kleine Würfel schneiden.


    3 Schnittlauch, Chorizo sowie Röstzwiebeln zum Kartoffelteig geben und gut unterkneten. Aus der Masse eine Rolle (5–6 cm Ø) formen und in 28 Taler schneiden. Öl portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Taler darin bei mittlerer Hitze unter Wenden goldbraun braten. Taler aus der Pfanne nehmen und auf Küchenpapier gut abtropfen lassen. Nach Belieben mit Schnittlauchröllchen und Chorizowürfeln bestreut servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 650 kcal, E 21 g, F 45 g, KH g
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg mehligkochende Kartoffeln


    ▶ Salz


    ▶ gemahlene Muskatnuss


    ▶ 200 g getrocknete, in Öl eingelegte Tomaten


    ▶ 30 schwarze Oliven ohne Kern


    ▶ 8 Stiele Majoran


    ▶ 4–6 EL Öl


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln schälen und waschen. In kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Kartoffeln abgießen, ausdampfen lassen und noch heiß durch eine Kartoffelpresse drücken. Kartoffelmasse mit etwas Salz und Muskat würzen.


    2 Tomaten in kleine Würfel und Oliven in dünne Ringe schneiden. Majoranstiele waschen, trocken schütteln, Blättchen abzupfen und grob hacken.


    3 Tomaten, Oliven und Majoran zum Kartoffelteig geben und gut unterkneten. Aus der Masse eine Rolle (5–6 cm Ø) formen und in 28 Taler schneiden. Öl portionsweise in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Taler darin bei mittlerer Hitze unter Wenden goldbraun braten. Taler aus der Pfanne nehmen und auf Küchenpapier gut abtropfen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 350 kcal, E 5 g, F 20 g, KH g

  


  
    Pellkartoffeln…
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1/2 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 2 Stiele Thymian


    ▶ 16 mittelgroße Kartoffeln


    ▶ 75 g „Schinkennuggetz“


    ▶ 150 ml Gemüsebrühe


    ▶ 4 EL Schmand


    ▶ 1 EL Speisestärke


    ▶ schwarzer Pfeffer aus der Mühle


    Zubereitung:


    1 Lauchzwiebeln putzen, waschen und schräg in Ringe schneiden. Thymian waschen und trocken schütteln. Blättchen von den Stielen zupfen. Kartoffeln gründlich waschen und zugedeckt in kochendem Wasser ca. 25 Minuten garen.


    2 Schinken in einer Pfanne ohne Fett auslassen. Lauchzwiebeln und Thymia zugeben und 2–3 Minuten unter Wenden braten. Brühe und Schmand zugießen und aufkochen. Stärke mit 2 EL Wasser glatt rühren und unter Rühren zur Schinkensoße geben, aufkochen und ca. 1 Minute köcheln. Die Kartoffeln abgießen, kalt abschrecken und pellen.


    3 Kartoffeln und Schinkensoße auf Tellern anrichten und mit schwarzem Pfeffer aus der Mühle bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 220 kcal, E 8 g, F 9 g, KH 27 g
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Bund Schnittlauch


    ▶ 14 mittelgroße Kartoffeln


    ▶ 125 g Crème fraîche


    ▶ 6 EL Schlagsahne


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 375 g Camembert


    ▶ 1/4 rote Paprikaschote


    Zubereitung:


    1 Schnittlauch waschen und trocken schütteln. 8 Halme zum Garnieren beiseitelegen, Rest Schnittlauch in feine Röllchen schneiden. Kartoffeln gründlich waschen und zugedeckt in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen.


    2 In der Zwischenzeit Crème fraîche mit Sahne und Schnittlauchröllchen verrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Camembert in 28 Scheiben schneiden.


    3 Kartoffeln abgießen, abschrecken und pellen. Kartoffeln halbieren und auf 4 ofenfeste Auflaufformen verteilen. Kartoffelhälften mit jeweils 1 Camembertscheibe belegen und jede Auflaufform etwas Crème-fraîche-Mischung angießen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 8–10 Minuten überbacken. Paprika putzen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Kartoffeln damit garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 580 kcal, E 25 g, F 39 g, KH 32 g
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 große Kartoffeln (à ca. 200 g)


    ▶ 1/2 rote Paprikaschote


    ▶ 375 g Magerquark


    ▶ 50 g Schmand


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 2 EL Kapern + 2 TL Kapernwasser


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Die Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Abgießen, auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen.


    2 Inzwischen Paprika putzen, waschen und fein würfeln. Quark, Schmand, Öl und Kapernwasser verrühren. Paprikawürfel und Kapern unter die Quarkmasse rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    3 Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Kartoffeln auf 4 Tellern anrichten. Mit Quarkcreme füllen und mit Paprikapulver bestreuen. Nach Belieben mit Estragon und Chilischote garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 230 kcal, E 16 g, F 8 g, KH 22 g
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    Beeren-Frischkäse-Torte


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 225 g + 3 EL Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 100g Mehl


    ▶ 50 g Speisestärke


    ▶ 1 gehäufter TL Backpulver


    ▶ 2 Biozitronen


    ▶ 9 Blatt Gelatine


    ▶ 300 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 250 g Schmand


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ 100 g kleine Erdbeeren


    ▶ 200 g Johannisbeeren


    ▶ 100 g kleine Brombeeren


    ▶ 300 g Heidelbeeren


    ▶ 500 g Himbeeren


    ▶ ca. 150 g Mandelblättchen


    ▶ 1 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße steif schlagen, 100 g Zucker und 1 Päckchen Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Eigelbe unterrühren. Mehl, Stärke und Backpulver mischen, auf Eimasse sieben, unterheben. Springform (26 cm Ø) fetten, Masse einfüllen. Im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) ca. 30 Min. backen. Auskühlen.


    2 Zitronenschale abreiben. Die Zitronen halbieren, Saft auspressen. 5 Blatt Gelatine einweichen. Frischkäse, Schmand, 125 g Zucker, 1 Päck. Vanillin-Zucker, Zitronenschale und -saft verrühren. Gelatine auflösen. 4 EL Creme einrühren, dann in restliche Creme rühren. 200 g Sahne steif schlagen und unterheben.


    3 Biskuit waagerecht halbieren. Tortenring um unteren Boden setzen. Creme einfüllen, zweiten Boden daraufsetzen, kühlen. 4 Blatt Gelatine einweichen. Erdbeeren vierteln. Johannisbeeren von den Rispen streifen. Hälfte Johannisbeeren, Heidelbeeren, Himbeeren und 3 EL Zucker aufkochen, 2–3 Min. köcheln lassen. Gelatine ausdrücken, zu den Beeren geben, auflösen. Rest Beeren unterrühren, auf die Torte geben, kühlen.


    4 Mandeln in einer Pfanne ohne Fett kurz anrösten. 200 g Sahne mit Festiger steif schlagen, Tortenrand damit bestreichen. Mandelblättchen darauf verteilen. Bis zum Servieren kühlen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 5 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 390 kcal, E 8 g, F 24 g, KH 34 g
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    Bananentorte mit Espresso-Sahnecreme


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 150 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 50 g Speisestärke


    ▶ 1/2 TL Backpulver


    ▶ 5 TL Espresso-Pulver (instant)


    ▶ 800 g Schlagsahne


    ▶ 2 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ 50 g Schokoladenraspel


    ▶ 5 reife Bananen


    ▶ 50 g Zartbitterkuvertüre


    ▶ 1 EL Espressobohnen


    ▶ Backpapier, 1 Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße steif schlagen, 125 g Zucker und 1 Päckchen Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Eigelbe unterschlagen. Mehl, Stärke und Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben und unterheben.


    2 Springform (26 cm Ø) am Boden mit Backpapier auslegen. Eimasse einfüllen und im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 20–25 Min. backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.


    3 Boden waagerecht dritteln. Tortenring um den unteren Boden legen. Espresso mit 5 TL kochendem Wasser verrühren. 600 g Sahne steif schlagen, Sahnefestiger, 1 Vanillin-Zucker und 25 g Zucker einrieseln lassen. Espresso und Raspel unterheben. 4 Bananen in Scheiben schneiden. Hälfte Sahne auf unteren Boden streichen, Hälfte Bananen darauf verteilen. Zweiten Boden darauflegen. Mit Rest Sahne, Bananen und Boden abschließen, kühlen. 200 g Sahne steif schlagen, Torte damit einstreichen.


    4 Kuvertüre hacken, schmelzen und abkühlen lassen. Auf Backpapier verstreichen. Die Espressobohnen grob zerstoßen, auf Kuvertüre verteilen. Kühlen, in Splitter brechen. 1 Banane in Scheiben schneiden. Torte mit Splittern und Banane verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden, Wartezeit: ca. 3 3/4 Stunden. Pro Stück ca. 320 kcal, E 5 g, F 20 g, KH 30 g
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    Biskuit-Omelett mit Stracciatella-Quark


    Zutaten für 8 Stück:


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 80 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 50 g Mehl


    ▶ 15 g Speisestärke


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ 50 g Schlagsahne


    ▶ 100 g Zartbitterkuvertüre


    ▶ 4 Aprikosen


    ▶ 2–3 Stiele Minze


    ▶ Puderzucker zum Bestreuen


    ▶ Alufolie, Backpapier


    Zubereitung:


    1 Zwei ca. 50 cm lange Bögen Alufolie jeweils von der Längsseite zu knittrigen Rollen (2–3 cm Ø) aufrollen.


    2 Eier trennen. Eiweiße mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen, dabei Zucker und Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Die Eigelbe nacheinander unterschlagen. Mehl und Stärke auf die Eischaummasse sieben und vorsichtig unterheben.


    3 Auf Backpapier 4 Kreise (à ca. 18 cm Ø) zeichnen, auf ein Backblech legen. Die Hälfte der Biskuitmasse in den Kreisen verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) 8–10 Minuten backen. Fertige Omeletts sofort vom Backpapier lösen und über eine der vorbereiteten Alufolienrollen klappen. Mit der restlichen Biskuitmasse ebenso verfahren.


    4 Quark und Schlagsahne in einer Schüssel glatt rühren. Kuvertüre grob hacken und unter die Quarkmasse ziehen. Aprikosen waschen, trocken reiben, halbieren und Steine entfernen. Hälften in Spalten schneiden. Minze waschen, trocken schütteln und Blättchen von den Stielen zupfen. Quarkmasse vorsichtig in die Omeletts füllen, dann die Aprikosenspalten fächerförmig auf der Quarkmasse anrichten. Omeletts mit Puderzucker bestreuen und mit Minzblättchen verzieren. Bis zum Servieren kühlen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 260 kcal, E 14 g, F 10 g, KH 28 g
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    Himbeer-Schoko-Schnitten


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 200 g Zartbitterschokolade


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 225 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 125 g Mehl


    ▶ 1 EL Kakaopulver


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 125 g Orangenmarmelade


    ▶ 400 g Himbeeren


    ▶ 3 Blatt Gelatine


    ▶ 600 g fettreduzierter Frischkäse (12 % Fett absolut)


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 100 g Schokolade hacken, schmelzen. Etwas abkühlen lassen. Eier trennen. Eiweiße und 4 EL kaltes Wasser steif schlagen, 125 g Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelbe unterrühren. Schokolade unterrühren. Mehl, Kakao und Backpulver mischen, auf die Eiermasse sieben, unterheben.


    2 Boden einer quadratischen Springform (24 x 24 cm) mit Backpapier auslegen. Biskuitmasse einfüllen. Im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C) 25–30 Minuten backen. Vom Rand lösen, auskühlen lassen. Boden waagerecht halbieren, unteren Boden mit Orangenmarmelade bestreichen.


    3 Die Gelatine einweichen. Frischkäse mit 100 g Zucker verrühren. Die Gelatine gut ausdrücken, vorsichtig auflösen. Etwas Creme unter die Gelatine rühren, dann alles unter die restliche Creme rühren, kalt stellen. 250 g Sahne steif schlagen und unterheben.


    4 Etwa 1/4 der Creme auf den unteren Boden geben und verstreichen. Oberen Boden daraufsetzen. Rest Creme darauf verstreichen. Himbeeren darauf verteilen. 2 Std. kühlen.


    5 100 g Schokolade hacken. 150 g Sahne erhitzen, Schokolade darin auflösen. Abgekühlt zum Kuchen reichen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 3 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 340 kcal, E 8 g, F 18 g, KH 34 g
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    Waldfrucht-Biskuitrolle


    Zutaten für 16 Stücke:


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ 25 g Speisestärke


    ▶ 75 g Mehl


    ▶ 1 gehäufter TL Backpulver


    ▶ 600 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 1 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ 300 g Schlagsahne


    ▶ 200 g Waldfruchtkonfitüre


    ▶ Zucker für das Geschirrtuch


    ▶ Backpapier


    ▶ 1 Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße und 2 EL kaltes Wasser mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen. 1 Prise Salz und 100 g Zucker dabei einrieseln lassen. Eigelbe unterrühren. Stärke, Mehl und Backpulver mischen. Die Mehl-Mischung über die Eimasse sieben, anschließend vorsichtig unterheben. Biskuitteig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 9 Minuten backen.


    2 Biskuit herausnehmen und auf ein feuchtes, mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stürzen. Das Backpapier abziehen. Biskuit mithilfe des Geschirrtuchs aufrollen und auskühlen lassen.


    3 Frischkäse, 100 g Zucker und Sahnefestiger kurz mit den Schneebesen des Handrührgeräts aufschlagen. Sahne steif schlagen und 2/3 unterheben. Waldfruchtkonfitüre glatt rühren, bis auf ca. ein Drittel in die Creme geben und nur leicht verrühren.


    4 Biskuit entrollen und mit der Creme bestreichen, dabei an der oberen Längsseite ca. 1 cm Rand frei lassen. Biskuit von der unteren Längsseite aufrollen, mit übriger Sahne einstreichen und ca. 2 Stunden kalt stellen.


    5 Die restliche Waldfruchtkonfitüre durch ein Sieb streichen und in einen Gefrierbeutel füllen, eine kleine Spitze abschneiden. Biskuitrolle mit der Konfitüre verzieren, aufschneiden und auf einer Kuchenplatte anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten, Wartezeit: ca. 2 Stunden. Pro Stück ca. 280 kcal, E 4 g, F 16 g, KH 27 g
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    Erdbeer-Kuppeltorte mit Sekt


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 250 g Mehl


    ▶ 200 g Zucker, 1 Prise Salz


    ▶ 100 g Butter


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 8 Blatt Gelatine


    ▶ 350 g Erdbeeren


    ▶ 500 g Vollmilchjoghurt


    ▶ 200 ml trockener Sekt


    ▶ 450 g Schlagsahne


    ▶ 200 g Zartbitterkuvertüre


    ▶ Backpapier, Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 150 g Mehl, 50 g Zucker, 1 Prise Salz, 2 EL kaltes Wasser und Butter in Flöckchen verkneten. Zugedeckt ca. 30 Min. kalt stellen. Eier trennen. Eiweiße steif schlagen, 75 g Zucker und 1 Prise Salz einrieseln lassen. Eigelbe unterrühren. 100 g Mehl und Backpulver mischen, auf Eiercreme sieben, unterheben. Springformboden (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen, Masse einfüllen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: ungeeignet) ca. 15 Min. backen. Auskühlen lassen.


    2 Den Mürbeteig auf bemehlter Arbeitsfläche (26 cm Ø) ausrollen, auf ein Blech mit Backpapier legen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C) ca. 10 Min. backen, auskühlen. Den Boden waagerecht halbieren, einen Boden achteln. Eine Schale (ca. 26 cm Ø) mit Folie, dann mit Biskuitachteln auslegen.


    3 Gelatine einweichen. 250 g Erdbeeren würfeln. Joghurt, Sekt und 75 g Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen, mit etwas Joghurtcreme verrühren, unter Rest Creme rühren. 250 g Sahne steif schlagen, mit Erdbeeren unter Creme heben. Creme in die Form geben. Zweiten Boden darauflegen. Ca. 2 Std. kalt stellen. Kuvertüre hacken, schmelzen, Hälfte auf Biskuitboden verstreichen. Mürbeteigboden darauflegen, 1 Std. kalt stellen. Rest Kuvertüre auf einem Brett verstreichen, kühlen. Röllchen abschaben. 100 g Erdbeeren in Scheiben schneiden.


    4 Torte stürzen, Folie abziehen. 200 g Sahne steif schlagen, Torte damit einstreichen. Mit Erdbeeren und Röllchen verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 4 Stunden. Pro Stück ca. 360 kcal, E 7 g, F 21 g, KH 34 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Perfekte Schokoladenröllchen bekommen Sie, wenn Sie die Kuvertüre auf ein kühles Marmorbrett streichen und dann mit einem Spachtel abschaben.
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    Schweinefilets mit Gorgonzola-Creme


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g grüne Bohnen


    ▶ 4 Stiele Bohnenkraut


    ▶ Salz


    ▶ 1 kleine Zwiebel


    ▶ 600 g Schweinefilet


    ▶ 2–3 EL Öl


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 EL Mehl


    ▶ 250 ml klare Brühe


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ 125 g Gorgonzola


    ▶ 1 EL Butter oder Margarine


    ▶ 1/2 Bund Petersilie


    ▶ 50 g geriebener mittelalter Gouda


    ▶ grober Pfeffer zum Bestreuen


    Zubereitung:


    1 Bohnen waschen, durchbrechen. Mit Bohnenkraut in kochendes Salzwasser geben und zugedeckt 12–15 Minuten garen.


    2 Zwiebel schälen, fein würfeln. Schweinefilets in ca. 12 Medaillons schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen, Medaillons darin unter Wenden 4–5 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer würzen und aus der Pfanne nehmen.


    3 Zwiebelwürfel im Bratfett andünsten. Mit Mehl bestäuben, kurz anschwitzen. Brühe und Sahne unter Rühren zugießen, aufkochen und 4–5 Minuten köcheln lassen. Gorgonzola in Stücke schneiden und in der heißen Soße schmelzen. Mit Pfeffer und eventuell etwas Salz würzen.


    4 Petersilie hacken. Bohnen abgießen, Bohnenkraut entfernen. Fett und Petersilie zu den Bohnen geben. Medaillons und Bohnen in ofenfesten Förmchen anrichten. Soße darüber verteilen, mit Gouda bestreuen und unter dem vorgeheizten Grill ca. 5 Minuten gratinieren. Mit grobem Pfeffer bestreuen.


    Pro Portion ca. 580 kcal, E 49 g, F 38 g, KH 12 g
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    Gebratener Reis mit Eiern


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 350 g Basmati-Reis


    ▶ Salz


    ▶ 1 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 300 g Möhren


    ▶ 3–4 Stiele Thai-Basilikum


    ▶ 250 ml Vollmilchjoghurt


    ▶ 6 EL Asiasoße für Huhn


    ▶ 1–3 TL Currypulver


    ▶ Pfeffer


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 4 EL Sojasoße


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    Zubereitung:


    1 Reis in kochendes Salzwasser geben und nach Packungsanweisung zubereiten. Porree putzen, waschen und in dünne Ringe schneiden. Möhren schälen, waschen und schräg in dünne Scheiben schneiden. Reis abgießen, mit kaltem Wasser gründlich abspülen und abtropfen lassen.


    2 Thai-Basilikum waschen, trocken schütteln, Blätter abzupfen. Einige Blätter zum Garnieren beiseitelegen. Rest fein hacken. Joghurt mit 2 EL Asiasoße, 1 TL Curry und Basilikum verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Das Öl in einer großen beschichteten Pfanne erhitzen. Porree und Möhren darin bei mittlerer Hitze 3–4 Minuten braten. Reis zugeben und 5–6 Minuten weiterbraten. Sojasoße und 4 EL Asiasoße einrühren.


    4 Eier in einem tiefen Teller verquirlen, mit Salz und Pfeffer würzen, mit in die Pfanne geben. Unter Wenden ca. 2 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und Curry würzen. Den Bratreis auf Tellern anrichten und einen Klecks Joghurt dazugeben. Den restlichen Joghurt dazureichen. Mit Basilikum garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 530 kcal, E 16 g, F 15 g, KH 82 g
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    Schnitzel-Auflauf nach Puszta Art


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 2 große Zwiebeln


    ▶ je 2 rote und gelbe Paprikaschoten (à ca. 250 g)


    ▶ 1 grüne Paprikaschote


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ 125 g Ajvar (pikant)


    ▶ 8 dünne Schweineschnitzel (à ca. 150 g)


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 200 g Gouda


    ▶ 800 g Bandnudeln


    ▶ 4 Stiele Petersilie


    ▶ Fett für Form


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln schälen und fein würfeln. Paprika putzen, waschen und ebenfalls fein würfeln. Zwiebeln und Paprika mischen, mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Sahne und Ajvar verrühren.


    2 Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen und in Mehl wenden. Fleisch und Paprikamischun in eine gefettete Auflaufform (2 Liter Inhalt) schichten. Mit der Ajvar-Sahne übergießen. Schnitzel im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: siehe Hersteller) etwa 2 1/2 Stunden backen.


    3 Kurz vor Ende der Garzeit den Gouda fein reiben. Auflauf damit bestreuen und bei gleicher Temperatur weitere 20–25 Minuten backen.


    4 Die Bandnudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Petersilie waschen, trocken schütteln und fein schneiden. Nudeln in ein Sieb gießen, kurz abschrecken, abtropfen lassen. Auflauf mit Petersilie bestreuen und garnieren. Zusammen mit den Nudeln servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 3 3/4 Stunden. Pro Portion ca. 830 kcal, E 56 g, F 28 g, KH 87 g

  


  
    [image: ]


    Apfel-Küchlein zu Eis


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 150 ml trockener Weißwein


    ▶ 150 g Mehl


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


    ▶ 4 Äpfel


    ▶ 3–4 EL Zitronensaft


    ▶ ca. 500 g Butterschmalz (ersatzweise Öl)


    ▶ 2 TL gemahlener Zimt


    ▶ 4 Kugeln (à 70 g) Vanilleeis


    ▶ 8 EL Karamellsoße (aus der Flasche)


    ▶ Melisse zum Verzieren


    Zubereitung:


    1 Eier verrühren. 50 g Zucker, Salz und Wein zufügen, gut verrühren. Mehl und Puddingpulver mischen, auf die Ei-Wein-Masse sieben und unterrühren. Den Ausbackteig ca. 15 Minuten quellen lassen.


    2 Inzwischen Äpfel schälen und die Kerngehäuse mit einem Apfelausstecher entfernen. Äpfel in je 5 Scheiben schneiden und mit Zitronensaft beträufeln.


    3 Butterschmalz in einer hohen Pfanne erhitzen. Apfelringe trocken tupfen, durch den Ausbackteig ziehen und portionsweise in dem heißen Schmalz goldgelb frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf Küchenpapier abtropfen lassen.


    4 Zimt und 50 g Zucker mischen, die heißen Apfelringe darin wenden. Apfelringe und Vanilleeis auf Tellern anrichten. Mit Karamellsoße beträufeln und mit Melisse verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 750 kcal, E 11 g, F 24 g, KH 116 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Auch lecker mit frischen Ananasringen statt Äpfeln.

    

  


  
    So gelingt jede Tortencreme


    Gelatine gibt cremigen Torten erst die richtige Konsistenz. Mit unseren folgenden Tricks gelingt die Zubereitung sicher und schnel
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    1. Blatt oder Pulver?


    Ob Sie Blatt- oder Pulvergelatine verwenden, bleibt Ihrer Vorliebe überlassen. Mit beiden Varianten können Sie gleich gute Ergebnisse erzielen. Sind im Rezept Blätter angegeben und Sie wollen lieber Pulver verwenden, nehmen Sie für 2 Blätter 1 TL Pulver.


    2. Einweichen bzw. quellen lassen


    Gelatine muss vor der Verwendung 5–10 Minuten in kaltem Wasser eingeweicht werden. Legen Sie die Blätter hierfür einzeln ins Wasser, damit sie nicht verkleben. 1 Beutel Gelatinepulver verrühren Sie mit 6 EL kaltem Wasser.


    3. Gelatine auflösen


    Nach dem Einweichen drücken Sie die Blattgelatine mit den Händen aus. Beim gequollenen Pulver ist dies nicht nötig. Beide Gelatinearten werden dann in einem Topf bei schwacher Hitze oder im heißen Wasserbad und unter Rühren langsam aufgelöst. Achtung: Ist die Hitze zu stark, verliert die Gelatine ihre Gelierfähigkeit.


    4. Creme vorsichtig in Gelatine geben


    Dieser Schritt ist bei kalten Massen, wie z. B. Tortencremes, notwendig. Damit die Gelatine in der kalten Tortencreme keine Klümpchen bildet, rühren Sie erst ca. 2 EL der Creme in die aufgelöste Gelatine ein. Hierdurch passt sich die Temperatur der Gelatine langsam und schonend der Temperatur der Creme an. Anschließend können Sie die Gelatine-Creme-Mischung langsam in die restliche Tortencreme einrühren.


    5. Gelatine direkt in Heißem auflösen


    In heißen Flüssigkeiten, z. B. bei Dessertcremes, können Sie sich den Zwischenschritt des Auflösens sparen. Die Gelatine einfach direkt nach dem Einweichen in die heiße Flüssigkeit einrühren und auflösen. Achtung: Auch hier darf die Flüssigkeit nicht zu heiß sein, damit die Gelatine ihre Gelierkraft behält.

  

Erdbeergrün entfernen


    Die grünen Kelchblätter müssen ab - und so geht es noch einfacher als mit dem Küchenmesser: einen Strohhalm unten in die Erdbeere hineinstechen und einmal durch die Frucht hindurchschieben. Dabei bleibt das Grün am Strohhalm hängen.
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    Kartoffeln blitzschnell pellen


    Ganz schnell geht das Kartoffelpellen so: Die ungeschälte Knolle einmal quer rundherum einschneiden. Dann wie gewohnt kochen und anschließend für wenige Sekunden in Eiswasser tauchen. Jetzt kann man die Schale ganz einfach zu beiden Seiten abziehen. Übrigens: In der Schale sitzen nicht, wie oft gedacht, die meisten Vitamine. Der Nährstoffgehalt nimmt zur Schale hin ab.


    Tomatenmark sauber aus der Dose


    Das Tomatenmark mühsam mit dem Löffel aus der Dose herauskratzen war einmal. Einfach den Deckel der Dose mit dem Öffner rundherum aufschneiden und anschließend den Boden der Dose ganz abtrennen. Nun kann man das Mark ganz einfach mithilfe des Deckels sauber durch die Dose herausdrücken.
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