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    Heidelbeer-Eierschecke


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 150 ml Milch


    ▶ 1/2 Würfel (ca. 21 g) Hefe


    ▶ 300 g Mehl, 350 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 50 g weiche Butter


    ▶ abgeriebene Schale von je 1 Bio-Orange und -Zitrone


    ▶ Salz, 1 kg Magerquark


    ▶ 400 g saure Sahne


    ▶ 8 Eier (Größe M)


    ▶ 2 Päckchen Puddingpulver „Vanille“ (zum Kochen)


    ▶ 4 Löffelbiskuits (à ca. 8 g)


    ▶ 300 g tiefgefrorene Heidelbeeren


    ▶ 25 g Mandelblättchen


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    ▶ 1 Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Milch lauwarm erwärmen, Hefe darin auflösen. Mehl, 50 g Zucker, Vanillin-Zucker, Butter, Orangenschale, 1 Prise Salz und Hefe-Milch zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


    2 Teig auf der gefetteten Fettpfanne des Backofens (32 x 39 cm) ausrollen, zugedeckt weitere ca. 15 Minuten gehen lassen. Quark, saure Sahne, Eier, 300 g Zucker, Zitronenschale und 1 Prise Salz verrühren. Puddingpulver gründlich unterrühren.


    3Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben, mit einer Kuchenrolle zerbröseln und auf den Teig streuen. Erst Beeren, dann Käsemasse und Mandeln daraufgeben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 45 Minuten backen. Mindestens 2 Stunden auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 2 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 230 kcal, E 11 g, F 7 g, KH 30 g
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    Zebra-Streuselkuchen mit Kirschkonfitüre


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 650 g Mehl


    ▶ 225 g Zucker, Salz


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 175 ml Milch


    ▶ 1 Würfel (42 g) Hefe


    ▶ 150 g weiche und 175 g kalte Butter


    ▶ 2 TL Zimt


    ▶ 1 1/2 TL Kakaopulver


    ▶ 1 1/2 Gläser (à 450 g) Kirschkonfitüre


    ▶ Mehl für Arbeitsfläche und Hände


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1350 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Prise Salz und 1 Päckchen Vanillin-Zucker mischen. 2 Eier zufügen. Milch lauwarm erwärmen. Hefe darin auflösen. 75 g weiche Butter und Hefe-Milch in die Mehlmasse geben. Alles zu einem etwas klebrigen Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.


    2 Inzwischen 150 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz, 300 g Mehl, 1 Ei und 175 g kalte Butter zu Streuseln verkneten. Streusel halbieren. Unter eine Hälfte Zimt, unter die andere Kakao kneten, kalt stellen.


    3 Teig auf bemehlter Arbeitsfläche durchkneten. In die gefettete Fettpfanne des Backofens (32 x 39 cm) geben und darauf verteilen. Weitere ca. 30 Minuten gehen lassen.


    4Teig mit der Faust mehrmals eindrücken. Konfitüre in Klecksen auf dem Teig verteilen. 75 g weiche Butter in Flöckchen darauf verteilen. Helle und dunkle Streusel im Zebra-Muster daraufgeben. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) auf der 2. Schiene von unten ca. 25 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 320 kcal, E 4 g, F 13 g, KH 47 g
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    Zucchini-Nuss-Kuchen mit Schokoladenguss


    Zutaten für ca. 30 Stücke:


    ▶ 300 g Walnusskerne


    ▶ 400 g Zucchini


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ 400 g Zucker


    ▶ 3 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 1/2 gestrichene TL Salz


    ▶ 350 ml Sonnenblumenöl


    ▶ 400 g Mehl


    ▶ 1 TL Zimt


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 300 g Zartbitterkuvertüre


    ▶ 300 g Schlagsahne


    ▶ 1 Würfel (25 g) Kokosfett


    ▶ Fett und Paniermehl für die Form


    Zubereitung:


    1200 g Walnüsse im Universalzerkleiner grob mahlen. Zucchini putzen, waschen und auf der Haushaltsreibe grob raspeln. Eier, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mit den Schneebesen des Handrührgeräts dickcremig aufschlagen. Öl unter Rühren in dünnem Strahl zugießen und unterschlagen. Gemahlene Walnüsse, Mehl, Zimt und Backpulver mischen und unter die Eiercreme rühren (Teig ist flüssig). Zucchiniraspel gut ausdrücken und unterheben.


    2 Backblech (24 x 36 cm) fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Teig einfüllen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 45 Minuten backen (Stäbchenprobe). Kuchen herausnehmen, auf ein Kuchengitter stellen und auskühlen lassen.


    3 Kuvertüre hacken. Sahne und Kokosfett erhitzen. Kuvertüre zugeben und darin unter Rühren schmelzen. Alles kurz abkühlen lassen. Restliche Walnüsse grob hacken. Kuchen mit dem Schokoladenguss überziehen und die gehackten Walnüsse gleichmäßig darauf verteilen. Trocknen lassen. Kuchen mit einem angewärmten Messer in Stücke schneiden. Dazu schmeckt frisch geschlagene Sahne.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 4 Stunden. Pro Stück ca. 380 kcal, E 5 g, F 26 g, KH 30 g
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    Mohn-Birnen-Kuchen vom Blech


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 350 g Mehl, 500 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 200 g Butter


    ▶ 2 kg Birnen, 75 ml Zitronensaft


    ▶ 1,5 l Milch


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Biozitrone


    ▶ Salz, 150 g Hartweizengrieß


    ▶ 300 g gemahlenen Mohn


    ▶ 200 g Quittengelee


    ▶ 75 g geröstete Mandelblättchen


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 3 Eier trennen. Mehl, 150 g Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelbe, Butter und 1–2 EL Wasser zum Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Minuten kühlen. Fettpfanne des Ofens fetten, mit Mehl ausstäuben.


    2 Birnen schälen, achteln und entkernen. Mit 50 g Zucker, Zitronensaft und 150 ml Wasser aufkochen, zugedeckt 5–8 Minuten dünsten.


    3 Teig auf bemehlter Arbeitsfläche ausrollen. Boden der Fettpfanne damit auslegen. Milch, Zitronenschale und 1 Prise Salz aufkochen. Grieß, Mohn und 300 g Zucker einrühren. Aufkochen, Herd ausschalten und 8–10 Minuten ausquellen lassen. Eiweiße und 1 Prise Salz steif schlagen. 2 Eier mit ca. 2 EL Mohnmasse verrühren, unter Rest Masse rühren, Eischnee unterheben. Hälfte Masse auf den Boden streichen. Hälfte abgetropfte Birnen daraufgeben. Rest Masse und Birnen daraufgeben. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) auf unterer Schiene 40–45 Minuten backen.


    4 Gelee aufkochen, auf den kalten Kuchen streichen. Mit Mandeln bestreuen.


    


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 420 kcal, E 9 g, F 11 g, KH 54 g
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    Mango-Donauwellen


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 2 Dosen (à 425 ml) Mango


    ▶ 300 g weiche Butter oder Margarine


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 425 g Zucker, 6 Eier (Größe M)


    ▶ 300 g Mehl


    ▶ 2 gestrichene TL Backpulver


    ▶ 3 EL Kakaopulver


    ▶ 12 Blatt Gelatine


    ▶ 400 ml Kokosmilch


    ▶ 1 kg Vollmilchjoghurt


    ▶ 100 ml Kokoslikör


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ 200 g Zartbitterkuvertüre


    ▶ 25 g Kokosfett


    ▶ Fett für das Blech, evtl. Alufolie


    Zubereitung:


    1 Mango abgießen und würfeln. Fett, Vanillin-Zucker und 300 g Zucker cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, unter den Teig rühren. Hälfte des Teigs auf die gefettete Fettpfanne des Ofens (32 x 39 cm) geben. Unter die andere Hälfte Kakao rühren, auf den hellen Teig streichen. Mango auf dem Kuchen verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 20–25 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    2 Gelatine einweichen. Kokosmilch, 125 g Zucker und Joghurt verrühren. Gelatine ausdrücken. Likör erwärmen, Gelatine darin auflösen. Etwas Creme unter die Gelatine rühren, in Rest Creme rühren. Kalt stellen, bis die Creme zu gelieren beginnt.


    3 Inzwischen Teigplatte halbieren und aus der Fettpfanne lösen. Auf 2 Tabletts legen und mit Tortenrahmen oder mehrfach gefalteten Alufolienstreifen umlegen. Sahne steif schlagen, unter die Creme heben. Creme auf beide Böden verteilen. Mindestens 2 Stunden kalt stellen.


    4 Kuvertüre mit Kokosfett schmelzen. Ca. 10 Minuten abkühlen lassen. Auf den beiden Kuchen verstreichen. Kurz anziehen lassen, dann mit einem Tortenkamm wellig durchziehen. Ca. 30 Minuten kalt stellen. Mit einem vorgewärmten Messer in ca. 24 Stücke schneiden.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunden, Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 400 kcal, E 7 g, F 24 g, KH 39 g

  


  
    [image: ]


    

    Quark-Schnecken vom Blech


    Zutaten für ca. 40 Schnecken:


    ▶ 175 g Butter, 300 ml Milch


    ▶ 1 1/2 Würfel (à 42 g) Hefe


    ▶ 850 g Mehl, 250 g + 2 EL Zucker


    ▶ 2 Eier (Größe M), etwas Salz


    ▶ 500 g getrocknetes Mischobst


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 3 EL Puddingpulver „Vanille“ (zum Kochen)


    ▶ 100 g Aprikosenkonfitüre


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1125 g Butter schmelzen, etwas abkühlen. Milch lauwarm erwärmen, Hefe darin auflösen. Mehl, 150 g Zucker, Eier, Salz, flüssige Butter und Hefe-Milch zum glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.


    2 Mischobst klein schneiden. Quark, 100 g Zucker, Vanillin-Zucker und Puddingpulver glatt rühren. Obst zugeben und unterrühren. 50 g Butter schmelzen.


    3 Teig halbieren. Jede Hälfte auf bemehlter Arbeitsfläche zum Quadrat (40 x 40 cm) ausrollen. Jeweils mit 1/3 flüssiger Butter bestreichen und je eine Hälfte der Quarkmasse darauf verstreichen. Hefeplatten von je einer Seite aufrollen. Endstücke abschneiden, übrige Rollen in je ca. 20 Stücke schneiden. Backblech (32 x 39 cm) mit Backpapier auslegen. Stücke im Abstand von ca. 2 cm daraufsetzen, weitere ca. 30 Minuten gehen lassen.


    4 Kuchen mit Rest Butter bestreichen, mit 2 EL Zucker bestreuen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Konfitüre und 4–5 EL Wasser erhitzen, Schnecken damit bestreichen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 190 kcal, E 5 g, F 5 g, KH 32 g


      Tipp aus unserem Kochstudio


      Ganz frisch aus dem Ofen schmecken die Schnecken am besten. Reste lassen sich gut einfrieren und nach dem Auftauen auf dem Toaster kurz aufbacken.

    

  


  
    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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    Tortellini-Auflauf mit Tomaten


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 3 Päckchen (à 250 g) Tortellini mit Ricotta-Spinat-Füllung (Kühlregal)


    ▶ Salz


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 2 Dosen (à 425 ml) Pizzatomaten


    ▶ 2 TL Gemüsebrühepulver (instant)


    ▶ Currypulver


    ▶ 1 Packung (340 g) Kondensmilch (4 % Fett)


    ▶ 1 Packung (150 g) geriebener Gratinkäse light


    Zubereitung:


    1 Tortellini in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung garen. In der Zwischenzeit Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden.


    2 Öl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebelwürfel darin anschwitzen. Pizzatomaten dazugeben und mit Brühepulver, Salz sowie Curry würzen. Kondensmilch zufügen und alles kurz aufkochen lassen.


    3 Die Tortellini abgießen, abtropfen lassen und in eine Auflaufform umfüllen. Tomatensoße zugeben und mit den Tortellini vermischen. Käse gleichmäßig darüberstreuen. Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 30 Minuten überbacken.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Ca. 1,00 Euro pro Portion
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    Dazu schmeckt knuspriges Baguette und ein frischer Salat.


    Angela Ziller, Gemünden

 
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wer es deftig mag, brät mit der Zwiebel noch 75 g gewürfelten, durchwachsenen Speck an und würzt die Tomatensoße statt mit Curry mit Chilipulver und Oregano. Mit kräftigem Bergkäse gratinieren.
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    Schnelle Kartoffelsuppe


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Bund Suppengrün


    ▶ 1 kg mehligkochende Kartoffeln


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 1 l Gemüsebrühe


    ▶ 350 ml Milch


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 6 Wiener Würstchen


    ▶ 2 Stiele Petersilie


    Zubereitung:


    1 Suppengrün putzen und waschen. Die Kartoffeln schälen. Gemüse und Kartoffeln klein schneiden.


    


    2 Gemüse und Kartoffeln in heißem Öl andünsten. Brühe angießen. Zugedeckt 20–25 Minuten köcheln. Milch zugießen, aufkochen.


    3 Suppe pürieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Wurst in Scheiben schneiden, zur Suppe geben. Petersilie hacken, vor dem Servieren über die Suppe streuen.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Ca. 0,20 Euro pro Portion
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    Einfach gemacht und ruck, zuck fertig – aber trotzdem superlecker!


    Désirée Zybala, Aurachtal


      Tipp aus unserem Kochstudio


      Für Vegetarier statt der Würstchen gewürfelten Räuchertofu in der Suppe erhitzen oder die fertige Suppe pro Portion mit 1–2 EL gerösteten Kürbiskernen bestreuen.

    

  


  


   

    [image: ]


 Glücks-Schokokuchen


    Zutaten für ca. 18 Stücke:


    ▶ 10 Eier (Größe M)


    ▶ 250 g Zucker


    ▶ 400 g Margarine


    ▶ 600 g Mehl


    ▶ 1 1/2 Päckchen Backpulver


    ▶ 80 g Kakaopulver


    ▶ grüne Lebensmittelfarbe


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Eier, Zucker und Margarine schaumig schlagen. Mehl und Backpulver mischen und unterrühren. Den Teig halbieren. Unter eine Hälfte den Kakao, unter die andere Teighälfte so viel grüne Lebensmittelfarbe rühren, bis der Teig kräftig grün gefärbt ist.


    2 Grün gefärbten Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestäubte Kastenform (25 cm Länge) geben. Im heißen Ofen bei 180 °C ca. 50 Minuten backen. Auskühlen lassen. Kuchen in 8–10 Stücke schneiden und mit einem Glücksklee-Ausstecher aus den Stücken Kleeblätter ausstechen.


    3 1/3 des Kakaoteiges in die erneut gefettete, bemehlte Form füllen. Kleeblätter hintereinander auf den Teig setzen und mit Rest Teig bedecken. Im heißen Ofen bei 180 °C ca. 30 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Stunden. Ca. 0,30 Euro pro Stück


    Geht auch mit anderen Formen und Farben!


    Marion Rauhut, Goch

  


  
    Cordon bleu – 5 x anders


    Mit Schinken und Käse gefüllt ist der Klassiker schon köstlich. Doch erst mit neuer raffinierter Füllung wird er zur unwiderstehlich leckeren Überraschung


    Italienisch mit Tomate
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Tomate


    ▶ 50 g getrocknete Tomaten


    ▶ 4 Stiele Thymian


    ▶ 40 g Parmesan


    ▶ 4 Schweineschnitzel (à ca. 175 g)


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 2 EL Öl, Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Tomate putzen, waschen und in 8 Scheiben schneiden. Getrocknete Tomaten würfeln. Thymian waschen, trocken schütteln und die Blätter abzupfen. Den Parmesankäse hobeln.


    2 Schnitzel trocken tupfen, auf einer Hälfte mit Tomaten, getrockneten Tomaten, Parmesan und Thymian belegen. Salzen und pfeffern. Schnitzel einmal überklappen, feststecken. Im Öl pro Seite ca. 5 Minuten braten.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 290 kcal, E 43 g, F 11 g, KH 5 g

  


  
    Pikant mit Schafskäse
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1/2 Zucchini


    ▶ 2 Zweige Rosmarin


    ▶ 4 Schweineschnitzel (à ca. 175 g)


    ▶ 2 TL Olivenpaste (Tapenade; Glas)


    ▶ 12 dünne Scheiben Chorizo-Wurst


    ▶ 40 g zerbröselter Schafskäse


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 2 EL Öl, Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Zucchini waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Rosmarin waschen, trocken schütteln, Nadeln von den Zweigen streifen und hacken.


    2 Schnitzel trocken tupfen, auf einer Hälfte mit je 1/2 TL Olivenpaste bestreichen. Mit Zucchini, Chorizo, Käse und Rosmarin belegen, würzen. Schnitzel einmal überklappen, feststecken. Im Öl pro Seite ca. 5 Minuten braten.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 330 kcal, E 44 g, F 17 g, KH 1 g

  


  
    Würzig mit Paprika
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ je 1/4 rote und gelbe Paprika


    ▶ 125 g Mozzarella


    ▶ 2 Stiele Salbei


    ▶ 4 Schweineschnitzel (à ca. 175 g)


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 2 EL Öl, Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Paprika putzen, waschen und in kleine Stücke schneiden. Mozzarella halbieren, in dünne Scheiben schneiden. Salbei waschen, trocken schütteln und die Blättchen klein schneiden.


    2 Schnitzel trocken tupfen, auf einer Hälfte mit Mozzarella, Paprika und Salbei belegen, salzen und pfeffern. Schnitzel einmal überklappen, feststecken. Im Öl pro Seite ca. 5 Minuten braten.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 310 kcal, E 45 g, F 13 g, KH 1 g

  


  
    Frisch mit Spinat
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 dünne Scheiben Kochschinken


    ▶ 40 g Baby-Spinat


    ▶ 1/2 Bund Schnittlauch


    ▶ je 3 Stiele Kerbel und Petersilie


    ▶ 100 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 1 EL Milch


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 4 Schweineschnitzel (à ca. 175 g)


    ▶ 2 EL Öl, Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Schinkenscheiben halbieren. Spinat putzen, waschen. Kräuter waschen, klein schneiden. Mit Frischkäse und Milch verrühren, salzen und pfeffern.


    2 Schnitzel trocken tupfen, auf einer Hälfte mit Käse bestreichen. Mit Schinken und Spinat belegen, salzen, pfeffern. Einmal überklappen, feststecken. Im Öl pro Seite ca. 5 Minuten braten.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 330 kcal, E 44 g, F 16 g, KH 1 g
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g tiefgefrorene Erbsen


    ▶ 1 kg Kartoffeln


    ▶ Salz


    ▶ 4 Schweineschnitzel (à ca. 175 g)


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 Scheiben Emmentaler (à ca. 30 g)


    ▶ 4 Scheiben gekochter Schinken (à ca. 35 g)


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 4 EL + 1 TL Mehl


    ▶ 12 EL Paniermehl


    ▶ 2 EL Butterschmalz


    ▶ 1 große Zwiebel


    ▶ 1 EL Butter oder Margarine


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ 200 ml Gemüsebrühe


    ▶ 1 kleines Bund Petersilie


    ▶ Frischhaltefolie


    ▶ Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Erbsen bei Zimmertemperatur antauen lassen. Kartoffeln schälen, waschen, halbieren und in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen.


    2 Fleisch waschen, trocken tupfen und zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie etwas flacher klopfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Schnitzel auf einer Hälfte mit je einer Scheibe Käse und Schinken belegen. Schnitzel einmal überklappen und mit Holzspießchen feststecken. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Gefüllte Schnitzel erst in 4 EL Mehl, dann in Ei und zum Schluss in Paniermehl wenden. Schmalz erhitzen, Cordon bleu darin portionsweise rundherum ca. 8 Minuten braten.


    3 In der Zwischenzeit Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Fett schmelzen. Zwiebel darin ca. 6 Minuten dünsten. Nach ca. 2 Minuten Erbsen dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Mit 1 TL Mehl bestäuben. Brühe angießen, aufkochen und kurz weiterköcheln. Petersilie waschen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen und hacken. Cordon bleu, Erbsen und Kartoffeln auf Tellern anrichten. Mit Petersilie bestreut servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 860 kcal, E 76 g, F 25 g, KH 78 g
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    Mini-Hähnchenschnitzel in Brezel-Panade


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg festkochende Kartoffeln


    ▶ 1 Bund Radieschen


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 10 EL Öl


    ▶ 250 ml Gemüsebrühe


    ▶ 5 EL Weißweinessig


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 2 Laugenbrezeln (vom Vortag)


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 4 Hähnchenfilets (à ca. 150 g)


    ▶ 1 Beet Kresse


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen und in Wasser 20–25 Minuten garen. Abgießen, abschrecken, pellen und in Scheiben schneiden. Radieschen putzen, waschen und in Stifte schneiden. Zwiebel schälen, würfeln und in 6 EL Öl andünsten. Brühe und Essig zugießen, aufkochen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Heiß über die Kartoffeln gießen, ziehen lassen.


    2 Brezeln im Universalzerkleinerer fein zerbröseln, in einen tiefen Teller geben. Eier in einem weiteren Teller verquirlen, salzen und pfeffern. Fleisch waschen, jedes Filet waagerecht halbieren und in Stücke schneiden. Fleisch erst in Ei, dann in den Bröseln wenden, etwas andrücken.


    3 4 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Fleisch in 2 Portionen unter Wenden 5–6 Minuten goldbraun braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Kresse vom Beet schneiden, mit Radieschen unter den Salat mischen. Erneut abschmecken und mit den Schnitzeln servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 700 kcal, E 46 g, F 31 g, KH 57 g
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    Gefüllte Schweineschnitzel


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 125 g Mozzarella


    ▶ 75 g getrocknete Soft-Tomaten


    ▶ 8 dünne Schweineschnitzel (à 75 g)


    ▶ 100 g Basilikum-Pesto (Glas)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 3 EL Olivenöl


    ▶ 100 ml trockener Weißwein


    ▶ 1 TL Instant-Gemüsebrühe


    ▶ 150 g Vollmilchjoghurt


    ▶ 1–2 TL Weißweinessig


    ▶ 1 kleiner Pflücksalat


    ▶ 1 gelbe Paprikaschote


    ▶ 1 TL Speisestärke


    ▶ kleine Holzspieße


    Zubereitung:


    1 Mozzarella und Tomaten klein würfeln. Fleisch waschen, eventuell etwas flacher klopfen. Jedes Schnitzel mit etwas Pesto bestreichen. Die Tomatenmischung darauf verteilen. Jeweils eine Seite der Schnitzel überklappen und mit Holzspießchen feststecken. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer würzen.


    2 2 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen, gefüllte Schnitzel darin unter Wenden kräftig anbraten. 250 ml Wasser und Wein zugießen, aufkochen, Brühe einrühren und alles bei schwacher Hitze 6–8 Minuten garen.


    3 Den Joghurt mit 2 EL Wasser, Essig und 1 EL Öl verrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salat putzen, waschen und abtropfen lassen. Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Salat und Paprika mit dem Dressing mischen.


    4 Schnitzel aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Stärke mit etwas Wasser glatt rühren, Soße damit binden. Restliches Pesto in die Soße rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnitzel mit Soße und Salat servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 510 kcal, E 44 g, F 31 g, KH 7 g
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    Kalbsschnitzel in Zitronensoße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g Tomaten


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 3 EL Balsamico-Essig


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 5 EL Olivenöl


    ▶ 3 Biozitronen


    ▶ 2 Stiele Salbei


    ▶ 8 Kalbsschnitzel (à ca. 100 g)


    ▶ 1 TL Instant-Fleischbouillon


    ▶ 1 TL Speisestärke


    Zubereitung:


    1 Für den Salat Tomaten waschen, putzen und in mundgerechte Stücke schneiden. Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden. Essig mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verrühren. Nach und nach 3 EL Öl darunterschlagen. Tomaten, Zwiebeln und Vinaigrette vermengen. Salat zur Seite stellen.


    2 Zitronen gründlich waschen und trocken reiben. 1 Zitrone in dünne Scheiben schneiden. Von einer zweiten Zitrone die Schale fein abreiben. Dann von dieser und einer weiteren Zitrone den Saft auspressen. Salbei waschen, Blätter trocken tupfen und vorsichtig von den Stielen zupfen.


    3 Schnitzel von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen. 2 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen, Schnitzel darin unter Wenden kräftig anbraten. Die Salbeiblättchen zugeben und kurz mitbraten. Zitronensaft und 250 ml Wasser zugießen, aufkochen. Brühe und Zitronenschale einrühren, alles ca. 5 Minuten köcheln lassen.


    4 Stärke mit wenig Wasser glatt rühren. Schnitzel aus der Soße nehmen. Stärke in die köchelnde Soße rühren, aufkochen, kurz köcheln lassen, bis sie andickt. Zitronenscheiben zugeben, kurz mitgaren. Soße mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken. Kalbsschnitzel wieder in die Soße geben und mit dem Salat servieren. Dazu schmecken Bandnudeln oder Ciabattabrot.


    Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 340 kcal, E 45 g, F 15 g, KH 6 g
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    Italienische Parmesan-Schnitzel


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 75 g Parmesan


    ▶ 5–6 EL Paniermehl


    ▶ 1 Ei (Größe M), ca. 2 EL Milch


    ▶ 700 g Schweinefilet


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ ca. 4 EL Mehl


    ▶ 200 g Nudeln (z. B. Spaghetti)


    ▶ 7 EL Olivenöl


    ▶ 4 Schalotten


    ▶ 1 kleines Bund Basilikum


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 Die Zitrone heiß waschen, Schale abreiben. Zitrone halbieren, 1 Hälfte auspressen. Parmesan reiben. 50 g Käse und Paniermehl mischen. Ei und Milch verquirlen. Fleisch trocken tupfen, in 3–4 mm dünne Scheiben schneiden und zwischen zwei Lagen Folie etwas flacher klopfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Fleisch erst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in Parmesan-Panade wenden.


    2 Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung garen. 3 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Schnitzel darin portionsweise pro Seite 2–3 Minuten braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen, warm stellen.


    3 Schalotten schälen und in Spalten schneiden. In 4 EL Öl andünsten. Zitronenschale zugeben. Nudeln abgießen, abtropfen lassen und mit 2 EL Zitronensaft unter die Schalotten mischen. Das Basilikum waschen, hacken, unter die Nudeln heben. Nudeln mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und Zucker abschmecken. Schnitzel mit Rest Käse bestreuen, mit den Nudeln anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 730 kcal, E 56 g, F 29 g, KH 59 g



      Tipp aus unserem Kochstudio


      Die Schnitzel zum Warmhalten in den auf 50 °C vorgeheizten Ofen legen. Nicht abdecken oder übereinanderlegen, sonst wird die Panade matschig und löst sich ab.
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    Kalbsschnitzel in Zitronen-Panko-Panade


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 800 g Kartoffeln


    ▶ 1 Salatgurke


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 6 EL Apfelessig


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 1 TL mittelscharfer Senf


    ▶ 100 ml Gemüsebrühe


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 4 Kalbsschnitzel (à ca. 150 g)


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 15 EL Panko (japanische Brotflocken, Asialaden)


    ▶ 4 EL Mehl


    ▶ 6 EL Butterschmalz


    Zubereitung:


    1 Für den Salat Kartoffeln gründlich waschen und in reichlich kochendem Wasser 20–25 Minuten garen. Unter kaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und pellen. Etwas abkühlen lassen. Gurke waschen, putzen und in dünne Scheiben schneiden oder hobeln. Zwiebel schälen und fein würfeln. Essig, Öl, Senf und Brühe verquirlen. Mit Salz und Pfeffer würzig abschmecken. Kartoffeln in Scheiben schneiden und vorsichtig mit der Soße mischen.


    2 Zitrone heiß waschen, trocken reiben und die Schale mit einem Zestenreißer in dünnen Streifen abziehen. Frucht halbieren, eine Hälfte auspressen und die andere Hälfte in Scheiben schneiden. Fleisch trocken tupfen, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Zitronensaft beträufeln. Eier in einem tiefen Teller verquirlen, mit Salz und Pfeffer würzen. Panko und Zitronen-zesten in einen zweiten Teller geben und mischen. Mehl auf einen dritten Teller geben. Schnitzel nacheinander in Mehl, verquirltem Ei und der Panko-Mischung wenden, die Panade etwas andrücken.


    3 Schmalz in zwei Pfannen erhitzen. Schnitzel darin ca. 6 Minuten unter Wenden braten. Schnitzel und Kartoffelsalat mit Zitronenscheiben auf Tellern anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 620 kcal, E 46 g, F 26 g, KH 51 g
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    Deftige Schnitzel-Röllchen zu Lauchgemüse


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Töpfchen Majoran


    ▶ 150 g Kalbsleberwurst


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ Pfeffer


    ▶ 8 dünne Schweineschnitzel (à ca. 80 g)


    ▶ Salz


    ▶ 1 kg Porree (Lauch)


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 1 EL Butter oder Margarine


    ▶ 1 EL Mehl


    ▶ 125 ml Gemüsebrühe


    ▶ 1 TL Zitronensaft


    ▶ Zitronenspalten zum Garnieren


    ▶ Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Majoran waschen, trocken schütteln und, bis auf etwas zum Garnieren, Blätter von den Stielen zupfen. Leberwurst, 4 EL Sahne und Hälfte Majoran verrühren, pfeffern. Fleisch trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer würzen. Leberwurst auf das Fleisch streichen, aufrollen, feststecken.


    2 Porree putzen, waschen und in Ringe schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen. Röllchen darin ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze braten. Dabei ab und zu wenden.


    3 Fett in einem Topf schmelzen, Porree darin andünsten. Mit Mehl bestäuben. Brühe und übrige Sahne zugießen, aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln. Restlichen Majoran zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. Porree-Gemüse und Schnitzel-Röllchen auf Tellern anrichten. Mit Majoran und Zitronenspalten garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 610 kcal, E 46 g, F 42 g, KH 10 g
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    Nudeln mit Blumenkohl


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kleiner Blumenkohl (ca. 800 g)


    ▶ 2 rote Paprikaschoten


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 2–3 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 300 ml Gemüsebrühe


    ▶ 300 g Nudeln (z. B. Penne)


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 200 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ ca. 50 g frisch geriebener Parmesan


    Zubereitung:


    1 Blumenkohl putzen, waschen und in kleine Röschen teilen. Paprika putzen, waschen und in kleine Würfel schneiden. Zwiebel schälen und fein würfeln.


    2 Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Blumenkohl unter Wenden ca. 5 Minuten braten. Zwiebel und Paprika zufügen, kurz mitbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüsebrühe angießen und zugedeckt 8–10 Minuten schmoren lassen.


    3 Nudeln nach Packungsanweisung garen. Petersilie waschen und, bis auf etwas zum Garnieren, hacken. Frischkäse und Parmesan mit dem Blumenkohlgemüse verrühren und nochmals erhitzen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    4Nudeln auf einem Sieb abtropfen lassen, zurück in den Topf geben und mit dem Blumenkohl mischen. Mit Petersilie bestreuen und garnieren.


    Pro Portion ca. 580 kcal, E 23 g, F 26 g, KH 62 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Deftige Variante für Fleischliebhaber: Fertige Nudeln mit 75 g knusprig gebratenen Schinkenspeckwürfeln bestreuen.
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    Gemüse vom Blech mit Röst-Kartoffeln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ je 1 gelbe und grüne Zucchini (à ca. 200 g)


    ▶ 1 Aubergine (ca. 250 g)


    ▶ Zucker, Salz


    ▶ 150 g kleine Schalotten


    ▶ je 150 g rote und gelbe Kirschtomaten


    ▶ 1 Stiel Thymian


    ▶ 4 junge Knoblauchzehen


    ▶ 1 kg Kartoffeln


    ▶ 2 Zweige Rosmarin


    ▶ 13 EL Olivenöl, Pfeffer


    ▶ 3 EL weißer Balsamico-Essig


    ▶ Meersalz


    Zubereitung:


    1 Zucchini und Aubergine waschen und putzen. Zucchini in Scheiben, Aubergine in Stücke schneiden. Mit je 1 TL Zucker und Salz bestreuen. Schalotten schälen und halbieren. Tomaten und Thymian waschen, trocken tupfen. Knoblauch schälen und halbieren. Kartoffeln schälen und würfeln. Rosmarin waschen, Nadeln abzupfen und grob hacken.


    23 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin anbraten. Bei mittlerer Hitze 10–15 Minuten goldbraun braten. Rosmarin zufügen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Zucchini und Auberginen trocken tupfen, mit Schalotten in 4 EL Öl anbraten, pfeffern und in einen flachen Bräter geben. Tomaten darauf verteilen. 6 EL Öl und Essig mit Meersalz, Pfeffer und 1 Prise Zucker verquirlen. Thymian und Knoblauch zugeben, über dem Gemüse verteilen. Im heißen Ofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: s. Hersteller) 10–15 Minuten braten. Gemüse und Kartoffeln anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 500 kcal, E 8 g, F 33 g, KH 41 g
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    Kreolische Reispfanne zu Schweine-Medaillons


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 kleine grüne Paprikaschoten


    ▶ 1 Dose (212 ml) Gemüsemais


    ▶ 1 kleiner Apfel (ca. 125 g)


    ▶ 250 g Reismischung „Trigrano“


    ▶ Salz


    ▶ 800 g Schweinefilet


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 1 TL bunte Pfeffermischung


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 400 ml Gemüsebrühe


    ▶ 4 Stiele glatte Petersilie


    Zubereitung:


    1 Paprika halbieren, putzen, waschen und würfeln. Mais abgießen. Apfel schälen, vierteln, entkernen und würfeln. Reismischung in Salzwasser nach Packungsanweisung garen.


    2 Inzwischen Fleisch trocken tupfen und in 8 Medaillons schneiden. Pfeffer grob zerstoßen. Öl in einer großen beschichteten Pfanne erhitzen. Medaillons darin pro Seite 1–2 Minuten kräftig anbraten. Mit Salz und zerstoßenem Pfeffer würzen. Auf die Fettpfanne des Backofens setzen und im heißen Ofen (E-Herd: 150 °C/Umluft: 125 °C/Gas: s. Hersteller) 5–10 Minuten garen.


    3 Inzwischen im Bratsatz Paprika, Apfel, Mais und Tomatenmark kurz dünsten. Mit Brühe ablöschen. Reis abgießen, abtropfen lassen. Zum Gemüse geben und unterrühren. 2–3 Minuten köcheln lassen. Petersilie waschen, trocken schütteln und, bis auf etwas zum Garnieren, fein hacken. Reis mit Salz und Pfeffer abschmecken, gehackte Petersilie unterrühren. Auf einer Platte anrichten. Fleisch daraufsetzen. Mit Petersilie garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Portion ca. 550 kcal, E 53 g, F 11 g, KH 58 g
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    Mousse au Chocolat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 100 g Zartbitterschokolade


    ▶ 50 g Vollmilchschokolade


    ▶ 2 frische Eier (Größe M)


    ▶ 50 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ je 50 g Zartbitter- und weiße Kuvertüre


    ▶ Kakao zum Bestäuben


    Zubereitung:


    1 Beide Schokoladensorten grob hacken. Über einem warmen Wasserbad schmelzen. Von der Herdplatte nehmen, etwas abkühlen lassen.


    2 Inzwischen Eier trennen. Eigelbe, Zucker und Vanillin-Zucker in einem hohen Rührbecher mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig aufschlagen. Sahne steif schlagen. Eiweiße steif schlagen. Aufgeschlagenes Eigelb unter Rühren in die Schokolade laufen lassen. Hälfte der Sahne mit dem Schneebesen sofort unterrühren. Restliche Sahne unterheben. Anschließend den Eischnee portionsweise unterheben. In 4 Dessertgläser füllen und ca. 4 Stunden kalt stellen.


    3 Zartbitter- und weiße Kuvertüre getrennt auf einem warmen Wasserbad schmelzen. Marmoriert auf ein Marmorbrett oder auf die Rückseite eines Backblechs streichen, trocknen lassen. Mit einem Spachtel zu Röllchen schaben. 1–1 1/2 Stunden kalt stellen. Mousse au Chocolat mit Schokoladenröllchen verzieren und mit Kakao bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten, Wartezeit: ca. 5 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 530 kcal, E 9 g, F 35 g, KH 42 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Ein feines Orangenaroma erhält die Mousse, wenn Sie 2 TL abgeriebene Orangenschale und 2 EL Orangenlikör zur Creme geben.

    

  


  
    Schnelle Feierabend-Pizza


    Die Pitataschen-Böden sind fix belegt, brauchen nur zehn Minuten im Ofen und bringen leckere Abwechslung auf den Abendbrottisch
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              Mediterrane Variante


              Pitataschen mit Tomatensoße, je 1/2 klein geschnittenen Zucchini und Paprika und 100 g Feta belegen.

            

          

          	
            
              Würzige Variante


              Pitataschen mit Tomatensoße, 4 Scheiben Frühstücksspeck, 1 Zwiebel und 100 g Bergkäse belegen.

            

          
        

      
    


    Feurige Pita-Pizza mit Hack und Kidneybohnen


    Zutaten für 4 Stück:


    ▶ 1 Dose (425 ml) Mais mit Kidneybohnen


    ▶ 2 Schalotten


    ▶ 200 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ Salz, Chilipulver, Pfeffer


    ▶ 2 Tomaten


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 4 Pitataschen


    ▶ 100 g geraspelter Gouda


    Zubereitung:


    1 Mais mit Kidneybohnen abtropfen lassen. Schalotten in Streifen schneiden.


    


    2 Hack in 1 EL Öl ca. 8 Min. anbraten. Nach ca. 4 Min. Schalotten zugeben. Mit Salz, Chili und Pfeffer würzen. Mais-Bohnen-Mix zufügen.


    


    3 Tomaten in Scheiben schneiden. Tomatenmark, 1 EL Öl und 4 EL Wasser verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Soße auf die Taschen verteilen. Mit Tomaten und Bohnen-Hack-Mischung belegen und mit Käse bestreuen. Bei 200 °C ca. 10 Min. überbacken.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Pro Stück ca. 530 kcal, E 28 g, F 24 g, KH 53 g


    Ersatz für Salatschleuder


    Sie haben Appetit auf Salat, aber keine Salatschleuder zur Hand? Lassen Sie das Grünzeug nach dem Waschen einfach im Sieb und legen Sie ein Geschirrhandtuch darüber. Dann über dem Waschbecken das abgedeckte Sieb ca. 1 Minute kräftig schütteln. Das Ergebnis: trockener Salat ohne Einsatz der Schleuder.
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    Frischer Parmesan: gehobelt, nicht gerieben


    Nichts geht über aromatischen Parmesan auf leckerer Pasta. Aber was tun, wenn keine Reibe zur Hand ist? Kein Problem, denn auch mit einem Sparschäler lässt sich der Hartkäse nudeltauglich kriegen. Einfach Späne abziehen und genießen.
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    Selbst gemachte Torten-Deko


    Backpapier in längliche Streifen schneiden. Flüssige Schokolade dünn auf die Backpapierstreifen streichen. Zum Trocknen über mehrere Kochlöffelstiele legen, sodass sich Wellen bilden. Schokowellen im Kühlschrank fest werden lassen und vom Papier abziehen.
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