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    Schnitzelröllchen-Spieße mit Paprika


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 2–3 rote Paprikaschoten


    ▶ 2 Zucchini


    ▶ 7 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1/4 Ananas (ca. 300 g)


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 30 g Parmesan


    ▶ 6 Putenschnitzel (à ca. 150 g)


    ▶ 2 EL rotes Tomatenpesto


    ▶ 1 TL Curry


    ▶ 8 Metall-Schaschlikspieße


    ▶ Alu-Grillschalen


    Zubereitung:


    1 Grill mit Deckel vorheizen. Knoblauch fein hacken. Paprika in Spalten, Zucchini in Scheiben schneiden. Gemüse mit 3 EL Öl, Salz, Pfeffer und Knoblauch in einer Schüssel mischen und ziehen lassen.


    2 Ananas schälen, den Strunk herausschneiden. Ananas in dünne Scheiben schneiden. Petersilienblättchen abzupfen und grob hacken. Parmesan reiben. Petersilie und 4 EL Öl im Universalzerkleinerer zu einer Paste pürieren, Käse unterheben und mit etwas Salz würzen.


    3 Fleisch waschen, trocken tupfen, zwischen 2 Lagen Folie etwas flacher klopfen. Nebeneinander auf die Arbeitsfläche legen, mit Salz und Pfeffer würzen. 2 Schnitzel mit rotem Pesto und 2 mit Kräuterpaste bestreichen. 2 Schnitzel mit Ananas belegen und mit Curry bestäuben. Zu Rouladen aufrollen. Jeweils 3 unterschiedlich gefüllte Rouladen hintereinanderlegen, je 4 Spieße durchstecken.


    4 Mariniertes Gemüse auf Grillschalen verteilen. Rouladenspieße auf dem offenen Grill von beiden Seiten 5–6 Minuten angrillen. Dann indirekt (nicht direkt über der Kohle) 10–15 Minuten zusammen mit dem Gemüse zugedeckt zu Ende garen. Fleisch in je 4 Spieße schneiden, mit dem Gemüse servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 260 kcal, E 30 g, F 12 g, KH 6 g
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    Auberginen-Röllchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Auberginen (à 250 g)


    ▶ Salz


    ▶ 1 Bund Rosmarin


    ▶ 3 EL Olivenöl


    ▶ 150 g fettreduzierter Feta


    ▶ 1 Glas (370 ml) geröstete Paprika


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ Pfeffer, Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Auberginen in je 8 Scheiben (ca. 0,5 cm dick) schneiden. Mit Salz bestreuen. Rosmarin, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken. Mit Öl verrühren. Feta mit einer Gabel fein zerdrücken. Paprika abtropfen lassen, die Hälfte fein hacken. Knoblauch schälen, durch eine Presse drücken. Mit Paprika und Feta mischen, mit Pfeffer würzen. Restliche Paprika mit der Hälfte des Öls pürieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    2 Aubergine abtupfen. Fetacreme darauf verteilen. Aufrollen, feststecken. Mit dem übrigen Rosmarin-Öl bestreichen, pfeffern. Auf dem heißen Grill von jeder Seite 3–4 Minuten grillen. Dip dazureichen.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 160 kcal, E 9 g, F 11 g, KH 5 g
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    Dicke Rippe mit Tomaten


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 2–3 Zweige Rosmarin


    ▶ 1,5 kg dicke Rippe vom Schwein im Stück


    ▶ 3 EL Whiskey


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 8 EL Ketchup


    ▶ 1 EL Worcestershiresauce


    ▶ 1 EL Tabasco


    ▶ 1 EL brauner Zucker


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 8 Tomaten


    ▶ Alu-Grillschalen


    Zubereitung:


    1 Knoblauch fein hacken. Rosmarin, bis auf einige Spitzen zum Garnieren, fein hacken. Fleisch waschen. Rosmarin, Whiskey, Tomatenmark, Ketchup, Worcestershiresauce, Tabasco, Zucker und Knoblauch verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen. Fleisch auf einer Platte mit ca. 1/3 der Marinade bestreichen, ca. 6 Stunden zugedeckt ziehen lassen. Marinade ebenfalls kalt stellen.


    2 Grill mit Deckel vorheizen. Rippenstück auf dem heißen Grill bei schwacher Hitze indirekt 1–1 1/4 Stunden mit Deckel grillen (Kerntemperatur 78–80 °C), zwischendurch mit übriger Marinade bestreichen.


    3 Von den Tomaten Deckel abschneiden. Tomaten mit Salz und Pfeffer würzen. 10–15 Minuten vor Ende der Garzeit in eine Grillschale legen, mitgrillen. Dicke Rippe mit den Grilltomaten anrichten, mit Rosmarin garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 920 kcal, E 71 g, F 59 g, KH 20 g
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    Bratwurstspieße mit Speck


    Zutaten für 8 Spieße:


    ▶ 1 grüne Paprikaschote


    ▶ 3 rote Zwiebeln


    ▶ 1 Zucchini


    ▶ 8 Scheiben Frühstücksspeck


    ▶ 16 Nürnberger Rostbratwürstchen


    ▶ 1 EL Olivenöl


    ▶ Salz


    ▶ Holzspieße


    Zubereitung:


    1 Paprika putzen, waschen und in Stücke schneiden. Zwiebeln schälen und in Spalten schneiden. Zucchini putzen, waschen und längs in 8 Scheiben schneiden. Die Scheiben quer halbieren. Frühstücksspeck quer halbieren.


    2 Würstchen erst mit jeweils 1/2 Scheibe Zucchini, dann mit 1/2 Scheibe Speck umwickeln. Würstchen, Paprika und Zwiebeln abwechselnd auf Spieße stecken. Öl mit 1/4 TL Salz würzen. Paprika und Zwiebeln auf den Spießen damit bestreichen. Spieße auf dem heißen Grill von jeder Seite 5–7 Minuten grillen.


    Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten. Pro Spieß ca. 180 kcal, E 8 g, F 15 g, KH 3 g
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    Marinierte Garnelen-Fisch-Spieße


    Zutaten für 12 Spieße/6–8 Personen:


    ▶ 24 rohe Garnelen (à 25 g; ohne Kopf, in Schale)


    ▶ 750 g Lengfischfilet


    ▶ 12 Scheiben Frühstücksspeck


    ▶ 2 EL Zitronensaft


    ▶ 2 EL Noilly Prat (Wermut)


    ▶ 1–2 EL Honig


    ▶ 1–2 TL körniger Senf


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Öl für die Grillschalen


    ▶ 12 Schaschlikspieße


    ▶ 1–2 Alu-Grillschalen


    Zubereitung:


    1 Garnelen bis auf die Schwanzflosse schälen, Darm entfernen. Die Garnelen waschen und trocken tupfen. Fischfilet waschen, trocken tupfen, in grobe Würfel schneiden. Speckscheiben halbieren und jede Hälfte einmal zusammenfalten.


    2 Zitronensaft, Wermut, Honig, Senf und Pfeffer verrühren. Öl zum Schluss unterrühren. Jeweils 2 Garnelen, 2–3 Fischwürfel und 2 Stücke Speck auf einen Spieß stecken. Spieße auf eine Platte legen und mit der Marinade bestreichen. Zugedeckt mindestens 1 Stunde kalt stellen.


    3 Grillschalen ölen, Spieße darauflegen und mit wenig Salz bestreuen. Auf dem vorgeheizten Grill unter Wenden 10–12 Minuten grillen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten, Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 140 kcal, E 19 g, F 6 g, KH 2 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Dazu passt ein Couscous-Salat mit Tomaten, Gurken, Lauchzwiebeln, Petersilie und Minze.
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    Steak mit Nudelsalat


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 8 Stiele Basilikum


    ▶ 2 Stiele Rosmarin


    ▶ 75 g weiche Butter


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 200 g Hörnchen-Nudeln


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 1 Dose (212 ml) Gemüsemais


    ▶ 1 kleines Bund Radieschen


    ▶ 1/2 Salatgurke


    ▶ 50 g Frühstücksspeck


    ▶ 1 kleine rote Paprikaschote


    ▶ 50 g Gewürzgurken


    ▶ 100 g Salatmayonnaise


    ▶ 4 EL Schlagsahne


    ▶ 3 EL Tomatenketchup


    ▶ 2 T-Bone-Steaks (à ca. 450 g)


    ▶ Öl für die Grillpfanne


    ▶ Alufolie


    Zubereitung:


    1 Die Hälfte Basilikum und den Rosmarin fein schneiden. Mit Butter, Salz und Pfeffer verrühren. Kräuterbutter mithilfe von Alufolie zu einer Rolle formen, in Alufolie einschlagen und kalt stellen.


    2 Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Eier ca. 10 Minuten hart kochen. Mais abtropfen lassen. Radieschen achteln. Salatgurke längs halbieren und in Scheiben schneiden. Speck in einer Pfanne knusprig braten, auf Küchenpapier abtropfen lassen. Eier abschrecken, schälen und grob hacken. Nudeln abgießen, kalt abschrecken.


    3 Paprika und Gewürzgurken klein schneiden. Beides mit Mayonnaise, Sahne und Ketchup im Universalzerkleinerer pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    4 Fleisch mit Salz würzen und auf dem vorgeheizten Grill oder in einer Grillpfanne von jeder Seite 4–5 Minuten grillen.


    5 Inzwischen die gebratenen Speckscheiben halbieren. Nudeln, Mais, Eier, Radieschen, Gurke, Speck und Paprika-Dressing mischen. Fleisch mit Pfeffer würzen und kurz ruhen lassen. Nach Belieben in Scheiben schneiden.


    6 Salat und Fleisch auf Tellern anrichten. Kräuterbutter in Scheiben schneiden und auf dem Fleisch anrichten. Mit restlichem Basilikum garniert servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Portion ca. 880 kcal, E 47 g, F 54 g, KH 51 g
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    Gefüllte Hähnchenfilets mit Orangensoße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Hähnchenfilets (ca. 600 g)


    ▶ 1–2 Stiele Salbei


    ▶ 2–3 Stiele Basilikum


    ▶ 2–3 Stiele glatte Petersilie


    ▶ 3–4 Stiele Oregano


    ▶ 125 g Mozzarella, light


    ▶ 4 mittelgroße Tomaten


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ ca. 20 g geriebener Parmesan


    ▶ 3–5 EL Öl


    ▶ 2 Schalotten


    ▶ 2–3 Knoblauchzehen


    ▶ 1 rote Chilischote


    ▶ 150 ml Orangensaft


    ▶ 1–2 EL Orangenmarmelade


    ▶ ca. 1/2 TL Speisestärke


    ▶ 2 EL Sojasoße


    ▶ 4 Rouladennadeln


    ▶ Alufolie


    Zubereitung:


    1 In die Hähnchenfilets längs eine Tasche schneiden. Kräuter abzupfen. Oreganoblättchen hacken und beiseitestellen. Mozzarella in 8 Scheiben schneiden. Ganze Kräuterblättchen und jeweils 2 Mozzarellascheiben in jedes Hähnchenfilet geben und zustecken. Kalt stellen.


    2 Tomaten halbieren, mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Oregano und Parmesan bestreuen. Mit 1–2 EL Öl beträufeln. Schalotten fein würfeln, Knoblauch durchpressen. Chili längs aufschneiden, entkernen, hacken.


    3 1 EL Öl erhitzen, Schalotten und Knoblauch darin an schwitzen. Chili, Orangensaft und Marmelade zufügen, aufkochen. Bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten köcheln lassen. Stärke und 1–2 EL kaltes Wasser verrühren, die Soße damit binden. Mit Sojasoße abschmecken.


    4 Hähnchenfilets mit 1–2 EL Öl bestreichen und mit Salz und Pfeffer würzen. Auf dem vorgeheizten Grill unter Wenden 10–12 Minuten grillen. Tomaten auf Alufolie auf den Grill geben und garen. Soße dazureichen.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Portion ca. 370 kcal, E 43 g, F 16 g, KH 14 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Zartes Geflügelfleisch sollte nicht zu heiß gegrillt werden, sonst wird es zu trocken. Warten Sie, bis die Kohle vollständig mit einer weißen Ascheschicht überzogen ist.

    

  


  
    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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    Hackbraten mit Kartoffelkruste


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 altbackenes Brötchen


    ▶ 125 ml Milch


    ▶ 25 g gehackte Pistazienkerne


    ▶ 1/4 Bund Petersilie


    ▶ 1/4 Topf Basilikum


    ▶ 1 rote Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 1/4 TL Koriander


    ▶ 1/4 TL Kreuzkümmel


    ▶ 1 Msp. Zimt


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 500 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 150 g Kartoffeln


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Brötchen würfeln und ca. 20 Minuten in Milch einweichen. Pistazien in einer heißen Pfanne ohne Fett rösten. Petersilie und Basilikum hacken. Zwiebel würfeln, Knoblauch durch eine Knoblauchpresse drücken. Beides zusammen in heißem Öl in einer Pfanne andünsten, beiseitestellen. Backofen auf 200 °C vorheizen.


    2 1 Ei mit Koriander, Kreuzkümmel, Zimt, Salz und Pfeffer verrühren. Mit Hackfleisch vermengen. Zwiebel und Knoblauch zugeben. Kräuter, Pistazienkerneund das ausgedrückte Brötchen dazugeben, durchkneten. Auflaufform fetten. Masse zu einem Laib formen und in die gefettete Auflaufform legen.


    3 Kartoffeln grob reiben, mit 1 Ei vermengen, salzen. Hackfleisch mit der Kartoffelmasse bedecken. Im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, 35 Minuten. Ca. 1,50 Euro pro Person
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    Mit einer Chilischote wird der Hackbraten schön scharf Er schmeckt kalt genauso gut wie warm.


    Yvonne Kaminsky, Wilhelmshaven

  


  
    [image: ]


    Paprika mit vegetarischer Füllung


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Paprikaschoten (Farbe nach Wahl)


    ▶ 2 Zucchini


    ▶ 1 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 2 Scheiben Vollkorntoast


    ▶ 150 g geriebener Käse (light)


    ▶ 300 ml Gemüsebrühe


    ▶ 250 g Reis


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 50 ml Ketchup


    ▶ Salz, Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Paprikaschoten längs halbieren, entkernen. Zucchini würfeln. Porree in Ringe schneiden.


    2 Toast in eine Schüssel bröseln. Mit Zucchini, Porree und Käse mischen. Paprikaschoten in eine Auflaufform setzen und die Füllung hineingeben. Restliche Füllung in der Form verteilen. Brühe in die Auflaufform gießen.


    3 Paprikaschoten im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 30 Minuten garen.


    


    4 Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung zubereiten. Die Paprikahälften herausnehmen, warm stellen. Tomatenmark und Ketchup in die Brühe rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Paprikahälften mit Soße übergießen. Mit dem Reis servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Ca. 0,90 Euro pro Person
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    Wer auf Fleisch nicht verzichten mag, vermischt die Gemüsefüllung mit 150 g gebratenem Rinderhack.


    Selina Marquis, Staudernheim
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    Sahne-Torte mit Nusspralinen


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 150 g weiche Butter


    ▶ 150 g Zucker


    ▶ 4 Eier


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 200 g gemahlene Haselnüsse


    ▶ 1 Päckchen Vanillezucker


    ▶ 2 Packungen Ferrero-Rocher-Kugeln (à 16 Stück)


    ▶ 600 g Schlagsahne


    ▶ 3 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Für den Boden Butter und Zucker cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Backpulver, gemahlene Haselnüsse und Vanillezucker mischen, unter den Teig rühren. Eine Springform (28 cm Ø) fetten und den Teig einfüllen, glatt streichen. Den Teig im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 25–30 Minuten backen. Herausnehmen, auskühlen.


    2 Für den Belag 10–12 Rocher-Kugeln zerbröseln. Die Sahne mit den Schneebesen des Handrührgerätes steif schlagen, dabei den Sahnefestiger einrieseln lassen. Sahne und zerbröselte Kugeln miteinander vermischen. Die Sahne-Brösel-Mischung auf dem Boden verteilen. Torte mindestens 30 Minuten kalt stellen.


    3 Torte aus dem Kühlschrank nehmen, die Springform entfernen. 8 Rocher-Kugeln halbieren und die Torte damit verzieren. Auf einer Tortenplatte servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 30 Minuten. Ca. 1 Euro pro Stück
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    Den Tortenboden kann man mit 2 TL Kakao braun einfärben.


    Erna Fernow, Malchin


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Feinkörniger Zucker löst sich schneller auf und verkürzt dadurch die Rührzeit.

    

  


  
    Das passt gut zum Grillen


    Salate, Dips und praktische Helfer machen Ihre nächste Garten-Party rundum perfekt
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    Feiner Kartoffelsalat


    Zutaten für 6–8 Personen:


    ▶ 1,2 kg Kartoffeln


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 4 Tomaten


    ▶ 4 Lauchzwiebeln


    ▶ 1 Kopf Römersalat


    ▶ 1 Kopf Friséesalat


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 1 walnussgroßes Stück Ingwerknolle


    ▶ 1/8 l Gemüsebrühe (instant)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ ca.1 TL Zucker


    ▶ 6 EL Obstessig


    ▶ 6 EL Öl


    ▶ 75 g kleine schwarze Oliven


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen, in Wasser ca. 20 Minuten kochen. Abgießen, unter kaltem Wasser abschrecken, pellen und abkühlen lassen.


    2 Zwiebeln schälen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Tomaten putzen, waschen, entkernen, Fruchtfleisch würfeln. Lauchzwiebeln putzen, in Ringe schneiden. Römersalat putzen, in feine Streifen schneiden. Frisée putzen, etwas kleiner schneiden. Knoblauch und Ingwer schälen. Knoblauch durch eine Knoblauchpresse drücken, Ingwer sehr fein würfeln. Kartoffeln in Scheiben schneiden.


    3 Brühe kurz aufkochen. Mit Knoblauch, Ingwer, Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Von der Herdplatte ziehen. Essig und Öl zufügen, noch heiß über die Kartoffeln gießen. Ca. 30 Minuten ziehen lassen. Übrige vorbereitete Zutaten unterheben. Salat mit schwarzen Oliven garniert anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 220 kcal, E 5 g, F 9 g, KH 28 g
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    Ciabatta-Sandwiches


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Dose (425 ml) Kichererbsen


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 EL + 140 ml Olivenöl


    ▶ 100 ml Gemüsebrühe (instant)


    ▶ 1 Döschen gemahlener Safran


    ▶ Salz


    ▶ gemahlener Kreuzkümmel


    ▶ 30 g Pinienkerne


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 2 Bund Basilikum (100 g)


    ▶ 30 g Parmesan


    ▶ 50 g geröstete Paprikaschoten (aus dem Glas)


    ▶ 1 Ciabattabrot (200 g)


    ▶ 150 g Ajvar (pikant-scharfe Gewürzpaste)


    Zubereitung:


    1 Kichererbsen abtropfen lassen. Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. 1 EL Öl erhitzen, Zwiebel darin andünsten. Brühe zugießen und vom Herd ziehen. Safran zugeben und auflösen. Kichererbsen mit Brühe fein pürieren. Mit Salz und Kreuzkümmel abschmecken.


    2 Pinienkerne ohne Fett goldbraun rösten. Knoblauch schälen und hacken. Basilikum waschen, trocken tupfen, Blätter abzupfen. Mit Pinienkernen, Knoblauch, Parmesan und 140 ml Öl pürieren, salzen.


    3 Paprika in Streifen, Brot in Scheiben schneiden. Je ein Drittel der Scheiben mit Kichererbsenpüree, Pesto und Ajvar bestreichen. Ajvarbrote mit Paprika belegen. Brote quer halbieren, zusammenklappen. Auf dem Grill von jeder Seite 3–4 Min. rösten.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Portion ca. 650 kcal, E 11 g, F 48 g, KH 42 g


    


    Neu & praktisch


    Marinade-Set


    Sehr nützlich für jeden Grillmeister: zweiteiliges Set zum Marinieren und Beizen mit Aufbewahrungsbehälter und einem Pinsel mit integriertem Deckel. Von Küchenprofi, 14,95 €.


    Hähnchen-Grillkorb


    Das Geflügel einfach in die mittige Halterung der Edelstahlpfanne einsetzen und schon werden Hähnchen und Co von allen Seiten saftig und knusprig. Am Rand ist Platz für Gemüse. Von Küchenprofi, 29,95 €.


    Feurige Scharfmacher


    Die zwei neuen Senfsorten „Heissmacher“ (mit Meerrettich) und „Dauerbrenner“ (mit Chili) sorgen für extrafeurige Geschmacks-Momente beim Grillen. Von Kühne, 200 ml für 0,99 €.


    Anzünd-Kamin


    Für schnellen Grillspaß: Kohle in den kleinen Kamin einfüllen und diesen auf brennende Anzünd-Würfel stellen. Nach ca. 25 Min. ist die perfekte Glut erreicht. Von Landmann, ca. 15 €.
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    Würziger Bohnensalat


    Zutaten für 6–8 Personen:


    ▶ 2 TL körniger Senf


    ▶ 1 TL Salz


    ▶ 3 EL Orangensaft


    ▶ 100 ml Olivenöl


    ▶ 300 g tiefgefrorene Prinzessbohnen


    ▶ 1 Dose (425 ml) große weiße Bohnenkerne


    ▶ 2 rote Zwiebeln


    ▶ 100 g Frühstücksspeck


    ▶ je 1/2 Bund Thymian und Bohnenkraut


    ▶ grober Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Körnigen Senf, Salz und Orangensaft verrühren. Olivenöl nach und nach darunterschlagen.


    2 Prinzessbohnen unaufgetaut in 125 ml kochendes Salzwasser geben. Aufkochen und ca. 5 Minuten garen. Bohnen in ein Sieb gießen und abtropfen lassen.


    3 Weiße Bohnenkerne abgießen. Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. Frühstücksspeck in einer Pfanne ohne Fett knusprig auslassen. Speckscheiben aus der Pfanne nehmen, kurz abkühlen lassen und in etwas kleinere Stücke schneiden.


    4 Thymian waschen, trocken tupfen und Blättchen, bis auf einige Stiele zum Garnieren, von den Stielen zupfen. Bohnenkraut waschen und Blättchen von den Stielen zupfen. Prinzessbohnen, weiße Bohnenkerne, rote Zwiebeln, Thymian, Bohnenkraut, Speckstücke und Vinaigrette miteinander vermengen. Mit Pfeffer würzen. Mit restlichem Thymian garnieren. Dazu schmeckt geröstetes Baguettebrot oder türkisches Fladenbrot.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 240 kcal, E 7 g, F 17 g, KH 12 g
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    [image: ] Feigen-Senf-Honig-Dip


    Zubereitung:


    8 Feigen vorsichtig schälen und ein Feigenviertel zum Garnieren beiseitelegen. Feigen mit einer Gabel zerdrücken. 1 Stiel Dill waschen, trocken tupfen und etwas davon zum Garnieren beiseitelegen. Rest Dill fein hacken. 6 EL Honig, 2 TL Senf und Dill zu den Feigen geben und verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In ein kleines Schälchen füllen und mit dem beiseitegelegten Feigenviertel sowie Dill garnieren.


    [image: ] Gazpacho-Salsa


    Zubereitung:


    Je 1 rote und orangefarbene Paprika waschen, vierteln, putzen und in kleine Würfel schneiden. 1 Salatgurke waschen, putzen und fein würfeln. 3 EL Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten und herausnehmen. Gemüsewürfel, Pinienkerne, 4 EL Chili-Soße, 2 EL Öl und 2 EL Essig verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In ein Schälchen füllen. Mit Oliven und Gurkenstreifen garnieren.


    [image: ] Joghurt-Remouladen-Dip


    Zubereitung:


    1 Ei ca. 10 Minuten hart kochen. Einige Schnittlauchhalme waschen, trocken tupfen und in feine Röllchen schneiden. 200 g Vollmilch-Joghurt, 200 g Remoulade und Schnittlauch verrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ei abschrecken, in Scheiben schneiden, 1 Scheibe zum Verzieren beiseitelegen, Rest würfeln und unter den Dip rühren. In ein Schälchen füllen und mit Ei und Schnittlauch garnieren.
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    Bienenstich à la Schwarzwälder Kirsch


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 250 g Butter


    ▶ 1,1 l Milch


    ▶ 1 Würfel Hefe


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 100g + 6 EL Zucker


    ▶ 60 g Pistazienkerne


    ▶ 80 g Cashewnüsse


    ▶ 80 g Mandeln


    ▶ 100 g Honig


    ▶ 50 g Schlagsahne


    ▶ 2 Gläser (à 720 ml) Kirschen


    ▶ 2 Päckchen Puddingpulver „Sahne-Geschmack“ (zum Kochen)


    ▶ 50 ml Kirschwasser


    ▶ 3 Päckchen (à 66 g) Cremepulver „Stracciatella“ (für je 300 ml Milch)


    ▶ 2 Päckchen Sahnefestiger


    Zubereitung:


    1 100 g Butter schmelzen. 200 ml Milch zugeben, erwärmen. Hefe darin auflösen. Mit Mehl, Ei und 100 g Zucker verkneten. Ca. 45 Minuten gehen lassen.


    2 Teig verkneten, auf gefetteter, bemehlter Fettpfanne (ca. 32 x 39 cm) ausrollen. 30 Minuten gehen lassen. Kerne und Nüsse hacken. 150 g Butter und Honig schmelzen. Kerne, Nüsse und Mandeln zufügen, aufkochen. Sahne unterrühren. Die Masse abkühlen lassen.


    3 Kirschen abtropfen, Saft auffangen, 100 ml mit Puddingpulver verrühren. Rest Saft mit 6 EL Zucker aufkochen. Angerührtes Puddingpulver einrühren, aufkochen. Kirschen zugeben. Nussmasse auf Teig geben. Bei 175 °C (Umluft: 150 °C) ca. 20 Minuten backen. Auskühlen.


    4 Kirschwasser in das Kompott rühren. Teig längs halbieren, Böden auf 2 Platten setzen, waagerecht halbieren. Oberteile in Frischhaltefolie verpacken. Untere Böden mit Rahmen aus Alufolie umlegen. Kompott auf Böden verteilen, kalt stellen.


    5 Cremepulver nach Anleitung mit 900 ml Milch zubereiten, Festiger unterrühren. Creme auf Böden verteilen, anziehen lassen. Deckel darauflegen, 2–3 Stunden kühlen. Alurahmen lösen, Kuchen in Stücke schneiden.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 3 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 400 kcal, E 7 g, F 17 g, KH 51 g
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    Hefeteig-Käsekuchen mit Rosinen


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 100 g Rosinen


    ▶ 150 ml Milch


    ▶ 300g Mehl


    ▶ 1/2 Würfel (21 g) frische Hefe


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ 200 g weiche Butter


    ▶ Salz


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 1 kg Magerquark


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


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Fett und Mehl für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Rosinen abspülen, abtropfen lassen. Milch lauwarm erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken. Hefe und 50 g Zucker in 5 EL Milch auflösen, in die Mehlmulde gießen und mit etwas Mehl vom Rand verrühren. Zugedeckt ca. 15 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen. 50 g weiche Butter, 1 Prise Salz und 100 ml Milch zugeben und zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


    2 150 g Butter und 150 g Zucker cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Quark und Puddingpulver unterrühren. Rosinen unterheben. Hefeteig durchkneten und auf bemehlter Arbeitsfläche in Größe der Fettpfanne (32 x 39 cm) ausrollen. Fettpfanne fetten und mit Mehl ausstreuen. Teig in die Fettpfanne legen, Quarkmasse daraufgeben. Ca. 30 Minuten ruhen lassen. Im heißen Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 30–40 Minuten backen.


    3 Kuchen herausnehmen, abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben, in Stücke schneiden und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 520 kcal, E 8 g, F 8 g, KH 23 g
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    Himbeer-Stracciatella-Kuchen


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 250 g zimmerwarme Butter


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 450 g Zucker


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 400 g Mehl


    ▶ 25 g Kakaopulver


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 100 ml Milch


    ▶ 300 g Himbeeren


    ▶ 9 Blatt Gelatine


    ▶ 1,5 kg Magerquark


    ▶ Salz


    ▶ 2 EL Zitronensaft


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ Schokoraspel zum Bestreuen


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Butter, Vanillin-Zucker und 250 g Zucker cremig rühren. Eier nacheinander unterrühren. Mehl, Kakao und Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch unter die Fett-Ei-Masse rühren.


    2 Teig auf die gefettete Fettpfanne des Backofens (32 x 39 cm) streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 “C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 25–30 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.


    3 200 g Himbeeren pürieren und durch ein Sieb streichen. Gelatine einweichen. Quark, 200 g Zucker, 1 Prise Salz und Zitronensaft verrühren. 2 Blatt Gelatine auflösen. 1 EL Himbeermark unterrühren. Angerührte Gelatine unter Rest Himbeermark rühren. Übrige Gelatine auflösen. 1 EL Quark unterrühren. Angerührte Gelatine unter Rest Quark rühren. Sahne steif schlagen. Sahne und Himbeeren unter den Quark heben.


    4 Einen Backrahmen um den Kuchen stellen. Quarkcreme auf den Kuchen streichen. Himbeermark darauf verteilen, mit einer Gabel marmorieren. An einem kühlen Ort ca. 3 Stunden fest werden lassen. Schokoraspel über den Kuchen streuen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 320 kcal, E 13 g, F 14 g, KH 35 g
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    Biskuitschnitten „Birne Helene“


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 300 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 175 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 800 ml Milch


    ▶ 2 Päckchen Puddingpulver „Schoko-Geschmack“ (zum Kochen)


    ▶ 4 reife Birnen (z. B. Forelle)


    ▶ Saft von 1 Zitrone


    ▶ 2 EL Puderzucker


    ▶ 1 TL Kakaopulver


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße steif schlagen. 150 g Zucker, Vanillin-Zucker und Salz dabei einrieseln lassen. Eigelbe nacheinander unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, auf die Ei-Creme sieben und unterheben. Backblech (32 x 39 cm) mit Backpapier auslegen, den Teig darauf glatt streichen. Im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 10 Minuten backen. Auf ein feuchtes Geschirrtuch stürzen, Papier abziehen. Auskühlen.


    2 100 ml Milch, 80 g Zucker und Puddingpulver glatt rühren. 700 ml Milch aufkochen, angerührtes Pulver zugeben. Kurz aufkochen. Abkühlen lassen. Abgedeckt kalt stellen.


    3 Birnen schälen, halbieren, entkernen. 100 ml Wasser, 70 g Zucker und Zitronensaft aufkochen. Birnen darin 5–10 Min. köcheln. Birnen abgießen, auskühlen lassen. Biskuitboden quer halbieren. Tortenrahmen um einen Boden legen. 1/2 Puddingmasse daraufgeben. Birnen darauflegen. Rest Pudding auf Birnen geben. Zweiten Boden daraufsetzen. Kuchen 2–3 Std. kalt stellen. Mit Puderzucker und Kakao bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 290 kcal, E 8 g, F 6 g, KH 51 g
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    Apfel-Beeren-Kuchen mit Haselnussteig


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 600 g tiefgefrorene Beeren-Mischung


    ▶ Saft von 1 Zitrone


    ▶ 3 EL + 175 g Zucker


    ▶ 1 kg Äpfel (Boskop)


    ▶ 250 g Butter


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 200 g gemahlene Haselnüsse


    ▶ 3 EL Milch


    ▶ 2 EL Apfelgelee


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 300 g tiefgefrorene Beeren, Zitronensaft und 3 EL Zucker in einen Topf geben und ca. 5 Minuten köcheln lassen. Vom Herd nehmen und auskühlen lassen. Äpfel schälen, vierteln, Kerngehäuse herausschneiden. Viertel in Spalten schneiden.


    2 Butter, 175 g Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig verrühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, durchsieben. Mit Haselnüssen mischen und abwechselnd mit der Milch unter die Butter-Ei-Mischung rühren.


    3 Haselnussteig auf die gefettete Fettpfanne des Backofens (32 x 39 cm) geben, glatt streichen. Äpfel und 300 g tiefgefrorene Beeren gleichmäßig darauf verteilen.


    4 Den Apfel-Beeren-Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 45 Minuten backen. Aus dem Backofen nehmen und vollständig auskühlen lassen.


    5 Apfelgelee in einem kleinen Topf bei schwacher Hitze erwärmen und den Kuchen damit dünn bestreichen. Den Kuchen anschließend in Stücke schneiden und auf Tellern servieren. Die Beerensoße in einem kleinen Schälchen dazureichen. Dazu schmeckt geschlagene Sahne.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: 3–4 Stunden. Pro Stück ca. 210 kcal, E 2 g, F 14 g, KH 18 g
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    Rhabarberkuchen mit Marzipan-Streuseln vom Blech


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 300 g Butterschmalz


    ▶ 100 g Marzipan-Rohmasse


    ▶ 750 g Mehl


    ▶ 500g + 2 EL Zucker


    ▶ Salz


    ▶ 800 g Schmand


    ▶ 10 Eier (Größe M)


    ▶ 1 kg Rhabarber


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 5 EL Milch


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    Zubereitung:


    1 100 g Butterschmalz schmelzen. Marzipan würfeln. 250 g Mehl, 100 g Zucker und 1 Prise Salz mischen. Marzipan und flüssiges Butterschmalz zugießen und zu Streuseln verkneten.


    2 Schmand, 150 g Zucker und 6 Eier zu einem Guss verrühren. Rhabarber waschen, putzen und in ca. 2 cm lange Stücke schneiden. 200 ml Wasser und 2 EL Zucker aufkochen, Rhabarber dazugeben und ca. 3 Minuten unter Rühren andünsten. Rhabarber mit einer Schaumkelle herausnehmen und auf einem Backblech ausbreiten.


    3 200 g weiches Butterschmalz, 250 g Zucker, Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz cremig rühren. 4 Eier einzeln unterrühren. 500 g Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Milch unterrühren.


    4 Fettpfanne des Backofens (33 x 40 cm) fetten, Teig daraufgeben. Rhabarber darauf verteilen. Schmandguss über den Rhabarber gießen. Im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen. Herausnehmen, Streusel daraufgeben. Weitere ca. 30 Minuten backen. Auskühlen lassen und mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Stunden, Wartezeit: ca. 2 Stunden. Pro Stück ca. 450 kcal, E 8 g, F 25 g, KH 47 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Probieren Sie verschiedene Rhabarber-Sorten: Der rote Blutrhabarber schmeckt kräftig säuerlich, der grünfleischige Himbeer-Rhabarber ist dagegen milder.
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    Tomaten-Nudeln mit Schweinefilet


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g dünne Schweinefilets


    ▶ 50 g Baby-Spinat


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 1 TL + 1–2 EL Öl


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 100 ml Gemüsebrühe


    ▶ 2 Dosen (à 425 ml) gebackene Bohnen in Tomatensoße


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 400 g Rigatoni-Nudeln


    Zubereitung:


    1 Schweinefilets waschen, trocken tupfen und in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden. Spinat putzen, waschen und ab tropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schälen, fein würfeln. 1 TL Öl in einem großen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin 1–2 Minuten unter Rühren dünsten. Tomatenmark zugeben, anrösten, mit Brühe und gebackenen Bohnen ablöschen. Den Baby-Spinat, bis auf ein paar Blättchen zum Garnieren, in den Topf geben. Kräftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    2 Die Rigatoni in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. 1–2 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Schweinefilets mit Salz und Pfeffer würzen, von beiden Seiten ca. 2 Minuten kräftig anbraten. Bei mittlerer Hitze 3–4 Minuten fertig garen und das Fleisch dann in die Tomaten-Gemüse-Soße geben.


    3 Rigatoni abgießen, abtropfen lassen und in der Soße schwenken. Anschließend in tiefen Tellern oder Schälchen anrichten. Mit restlichem Spinat garnieren und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 680 kcal, E 50 g, F 8 g, KH 102 g
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    Spinat-Strudel


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 9 EL Öl


    ▶ 300 ml Gemüsebrühe


    ▶ 1,5 kg Blattspinat


    ▶ je 1 Bund Schnittlauch und Petersilie


    ▶ 25 g Pinienkerne


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ Salz, Pfeffer, Muskatnuss


    ▶ 350 g Ricotta


    ▶ 6 EL Semmelbrösel


    ▶ 75 g Butter


    ▶ 1 Packung (250 g) Strudelteigblätter (10 Blätter à 30 x 31 cm; Kühlregal)


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln und Knoblauch würfeln. In 6 EL Öl kurz anbraten, mit Brühe ablöschen. Spinat zufügen, 6–8 Minuten köcheln. In ein Sieb geben, abtropfen lassen.


    2 Kräuter hacken, Pinienkerne rösten. Kräuter mit Spinat in eine Schüssel geben. Pinienkerne grob hacken, zum Spinat geben. 1 Ei und Kräuter unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Ricotta, 1 Ei und 4 EL Brösel verrühren, salzen.


    3 Butter schmelzen. Teigblätter entrollen. 4 Teigblätter leicht überlappend zu einem Quadrat (ca. 50 x 50 cm) auf ein feuchtes Tuch legen, Blätter mit etwas Butter bestreichen. Vorgang mit 4 Blättern wiederholen, übrige Blätter in die Mitte legen, je mit Butter bestreichen.


    4 Teigplatten mit 2 EL Bröseln bestreuen. Ricottamasse auf vorderen Rand des Quadrates geben, schmalen Rand lassen. Spinat-Mischung daraufgeben. Die 2 Seiten überklappen, mit Butter bestreichen, aufrollen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit der restlichen Butter bestreichen. Im Ofen bei 200 °C 30–35 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 280 kcal, E 9 g, F 19 g, KH 18 g
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    Kasseler-Käsekartoffeln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 800 g kleine Kartoffeln


    ▶ 20 g Butter oder Margarine


    ▶ 20 g Mehl


    ▶ 1/2 l fettarme Milch


    ▶ 1 TL Gemüsebrühe (instant)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 400 g ausgelöstes Kasseler Kotelett


    ▶ 1 TL Öl


    ▶ 75 g geriebener fettarmer Käse (15 % Fett)


    ▶ Schnittlauch zum Garnieren


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Fett in einem Topf schmelzen. Mehl darin anschwitzen. Milch unter Rühren zugießen. Brühe einrühren, aufkochen, bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    2 Kasseler waschen, trocken tupfen und in Würfel schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen. Kasseler kurz anbraten. Kartoffeln abgießen, abschrecken und pellen.


    3 Kartoffeln, Kasseler und Soße in eine gefettete, ofenfeste Form füllen. Käse darüberstreuen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 “C/Gas: s. Hersteller) ca. 10 Minuten überbacken. Herausnehmen, mit Schnittlauch garnieren und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 520 kcal, E 39 g, F 23 g, KH 39 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Kasseler ist relativ salzig, da es in Nitritpökelsalz eingelegt und dadurch haltbarer gemacht wird. Seien Sie daher vorsichtig beim Salzen der Soße, denn auch die Gemüsebrühe und der geriebene Käse enthalten bereits eine Portion Salz.
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    Pfirsich-Joghurt-Mousse


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Blatt Gelatine


    ▶ 1 Dose (425 ml) Pfirsich hälften


    ▶ 200 g Vollmilch-Joghurt


    ▶ 1–2 TL Zitronensaft


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 3 EL Zucker


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ Zitronenmelisse zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 4 Kaffee-Tassen (à ca. 250 ml Inhalt) gründlich mit kaltem Wasser ausspülen, abtrocknen und kalt stellen. 3 Blatt Gelatine und 1 Blatt Gelatine getrennt in kaltem Wasser einweichen. Pfirsichhälften in ein Sieb geben und abtropfen lassen. 2 Pfirsichhälften pürieren. 1 Blatt Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf bei milder Hitze auflösen. 1 EL Püree einrühren, dann in das restliche Püree rühren. Püree in die Tassen füllen, kalt stellen.


    2 Übrige Pfirsichhälften in kleine Würfel schneiden. Joghurt, Zitronensaft, Vanillin-Zucker und Zucker verrühren. 3 Blatt Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf bei milder Hitze langsam schmelzen. 4 EL Vollmilch-Joghurt einrühren, dann in die restliche Creme rühren. Creme ca. 15 Minuten in den Kühlschrank stellen, bis sie zu gelieren beginnt.


    3 Sahne steif schlagen und unter die Creme heben. Zum Schluss Pfirsichwürfel unterheben. Anschließend die Creme in die Kaffee-Tassen füllen. Creme mindestens 4 Stunden in den Kühlschrank stellen. Herausnehmen und die untere Hälfte der Tassen kurz in heißes Wasser halten. Anschließend auf kleine Teller oder eine Platte stürzen. Mit Zitronenmelisse garnieren und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten, Wartezeit: ca. 4 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 280 kcal, E 5 g, F 18 g, KH 24 g

  


  
    Saftige Frikadellen 4-mal anders


    Ob asiatisch, mediterran oder klassisch – kaum etwas ist so wandlungsfähig wie die beliebte Hackspezialität


    Das Grundrezept


    Brötchen in kaltem Wasser ca. 10 Minuten einweichen. Inzwischen Zwiebel schälen und fein würfeln. Brötchen gut ausdrücken und mit Zwiebel, Hack und Ei verkneten. Mit ca. 1 gestrichenen TL Salz und ca. 1/2 TL Pfeffer würzen. Aus der Hackmasse 8 Frikadellen formen. Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Die Frikadellen darin (evtl. portionsweise) bei mittlerer Hitze von jeder Seite 8–10 Minuten braten.
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    Mit Pistazien, Minze und Ingwer


    30 g Pistazien und 4 Stiele Minze hacken. 30 g frischen Ingwer schälen und in dünne Streifen schneiden. 1 Zwiebel schälen, würfeln. 400 g gemischtes Hack, 1 Ei, Zwiebelwürfel, 4 EL Paniermehl, 4 EL Milch, Pistazien, Ingwer und Minze verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen, zu Frikadellen formen. 2 EL Öl erhitzen, Frikadellen unter Wenden ca. 10 Min. braten.
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    Mit Oliven, Chili und Knoblauch


    Blättchen von 6 Stielen Oregano hacken. 3 rote Chilischoten in Streifen schneiden. 100 g grüne Oliven halbieren. 1 Zwiebel und 2 Knoblauchzehen würfeln. 400 g gemischtes Hack, 1 Ei, 4 EL Paniermehl, 4 EL Milch, Zwiebel, Knoblauch, Oregano, Chili und Oliven verkneten, salzen. Zu Frikadellen formen. In 2 EL heißem Öl ca. 10 Minuten braten.
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    Mit Schafskäse und Tomaten


    Blättchen von 8 Stielen Thymian hacken. 30 g getrocknete Tomaten in sehr dünne Streifen schneiden. 100 g Schafskäse in Würfel schneiden. 1 Zwiebel schälen, würfeln. 400 g gemischtes Hack, 1 Ei, Zwiebelwürfel, 4 EL Paniermehl, 4 EL Milch, Thymian, Tomaten und Käsewürfel verkneten. Würzen. Zu Frikadellen formen. In 2 EL heißem Öl ca. 10 Minuten rundherum braten.
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    Mit Curry, Möhre und Sultaninen


    50 g Sultaninen in 4 EL Milch einweichen. Blätter von 8 Stielen Koriander hacken. 1 Möhre würfeln. 1 Zwiebel schälen, würfeln. 400 g gemischtes Hack, 1 Ei, 4 EL Paniermehl, Sultaninen in Milch, Zwiebel, Koriander und Möhrenwürfel verkneten. Mit Salz, Pfeffer und 1 TL Curry würzen. Zu Frikadellen formen. In 2 EL heißem Öl ca. 10 Minuten braten.

  


  
    Reife Mangos erkennen


    Süßlich-saftig, vitaminreich und lecker - so lieben wir Mangos. Damit nur die besten Exemplare im Einkaufswagen landen, sollten Sie prüfen, ob die Frucht reif ist. An der Farbe lässt sich das aber nicht erkennen, sondern mittels Fingerdruck: Gibt die Frucht nach, ist sie reif. Überreife Früchte haben schwarze Punkte auf der Haut.
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    Die richtige Bratpfanne


    Wer es gern knusprig und kross mag, braucht eine Pfanne, die die Hitze des Kochfeldes gut speichert und gleichmäßig wieder abgibt. Pfannen aus Gusseisen erfüllen diese Kriterien, da sie besonders schwer und dickwandig sind. Wenn die Pfanne erst einmal heiß ist, bleibt die Hitze sehr lange gespeichert. Da schmecken Bratkartoffeln gleich viel besser. Es gibt auch Modelle, bei denen die Bratfläche mit einer Schutzschicht aus Emaille überzogen ist. Dadurch geht die Reinigung leichter von der Hand.


    Zitronenschale einfrieren


    Die Biozitrone ist ausgepresst, der Saft verwendet – und wohin mit der leere Schale? Halt, nicht wegwerfen, sondern in handelsüblichen Gefrierbeuteln einfrieren. Denn schließlich lässt sich die Schale prima beim nächsten Backen verwenden: Mit dem Abrieb bekommen alle Teige eine herrlich frische Note.
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