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    Rinderrouladen mit Thüringer Klößen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 3–4 EL Öl


    ▶ 2 Gewürzgurken


    ▶ 4 Rinderrouladen (à ca. 175 g)


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 4 TL mittelscharfer Senf


    ▶ 10 Scheiben Frühstücksspeck


    ▶ 2 Möhren


    ▶ ca. 300 g Knollensellerie


    ▶ 2–3 Lorbeerblätter


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 25 g Mehl


    ▶ 500 ml trockener Rotwein


    ▶ 750 ml Gemüsebrühe


    ▶ 1 Brötchen (vom Vortag)


    ▶ 1 EL Butter


    ▶ 2 kg festkochende Kartoffeln


    ▶ 50 g Kartoffelmehl


    ▶ 4 Stiele Petersilie


    ▶ Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln schälen, würfeln und die Hälfte in 1 EL Öl andünsten. Gurken in Stifte schneiden. Fleisch salzen und pfeffern. Mit Senf bestreichen. Mit je 2 Scheiben Speck, gedünsteten Zwiebeln und Gurken belegen. Fleisch aufrollen und feststecken.


    2 Gemüse schälen und würfeln. 2 Scheiben Speck in Streifen schneiden. In einem Bräter auslassen, herausnehmen. 2–3 EL Öl in den Bräter geben, Rouladen kräftig anbraten, herausnehmen. Rest Zwiebeln, Gemüse und Lorbeer im Öl anbraten, würzen. Tomatenmark und Mehl zugeben, anschwitzen. Wein und Brühe angießen, aufkochen. Rouladen zugeben, zugedeckt im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 2 Stunden schmoren.


    3 Brötchen würfeln, in Butter rösten. 500 g Kartoffeln schälen, waschen und in Salzwasser ca. 25 Minuten garen. Abgießen und zerstampfen. Inzwischen 1,5 kg Kartoffeln schälen, waschen und fein reiben. Im Mulltuch kräftig ausdrücken. Mit Stampfkartoffeln, Kartoffelmehl und 2 TL Salz verkneten. Masse zu ca. 12 Klößen formen, dabei Brötchen würfel in die Mitte geben. Klöße in kochendes Salzwasser geben, im siedenden Wasser ca. 20 Minuten garen.


    4 Rouladen aus dem Bräter nehmen. Soße durch ein Sieb gießen, aufkochen und abschmecken. Petersilie hacken. Rouladen, Soße und Klöße mit Speck und Petersilie bestreut anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 2 3/4 Stunden. Pro Portion ca. 870 kcal, E 52 g, F 24 g, KH 86 g
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    Kasseler mit Apfel und Krautsalat


    Zutaten für 6 Personen:


    ▶ 1 kg Weißkohl


    ▶ 2 grüne Paprikaschoten


    ▶ 250 g Möhren


    ▶ 1 TL Senfsaat


    ▶ 3 Zwiebeln


    ▶ 125 ml Apfelessig


    ▶ 100 g + 6 EL brauner Zucker


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 1 kg ausgelöstes mageres Kasseler Kotelett im Stück


    ▶ 100 g getrocknete Apfelringe


    ▶ 375 g Mehl


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 150 ml Milch


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 40 g Butter


    Zubereitung:


    1 Kohl und Paprika putzen, waschen und in feine Streifen schneiden. Möhren schälen, waschen und raspeln. Gemüse mischen. Senfsaat in einer Pfanne rösten. 1 Zwiebel schälen und würfeln. Essig, 125 ml Wasser, 100 g Zucker und 2 TL Salz aufkochen. Senfsaat und Zwiebelwürfel zugeben. Unter Rühren köcheln, bis sich der Zucker gelöst hat. Mit Pfeffer würzen, Öl einrühren. Dressing heiß über den Salat gießen. Kurz abkühlen lassen, dann kräftig verkneten.


    2 2 Zwiebeln schälen und in Ringe schneiden. Kasseler mit den Zwiebeln in einem großen Topf mit Wasser bedecken. Zugedeckt aufkochen und ca. 1 1/2 Stunden köcheln. Nach ca. 30 Minuten Apfelringe und 6 EL Zucker zugeben.


    3 Mehl, Backpulver und 1/4 TL Salz mischen. Milch und Ei verquirlen. Butter schmelzen. Eiermilch und Butter unter das Mehl rühren. Aus der Masse mit 2 Esslöffeln 25–30 Klößchen abstechen. Jeweils sofort zum Kasseler geben und ca. 30 Minuten mitgaren.


    4 Kasseler aufschneiden. Mit Klößchen, Zwiebeln, Apfelringen und Salat servieren.


    


    Zubereitungszeit: ca. 2 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 790 kcal, E 46 g, F 25 g, KH 91 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Der Teig für die kleinen Klößchen ist bei der Zubereitung etwas trocken, quillt aber beim Garen durch das Backpulver noch auf.
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    Westfälisches Blindhuhn (Gemüsetopf mit Speck)


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 300 g geräucherter durchwachsener Speck


    ▶ 400 g grüne Bohnen


    ▶ 300 g Kartoffeln


    ▶ 300 g Möhren


    ▶ 2 kleine Äpfel


    ▶ 2 kleine Birnen


    ▶ 2 Stängel Bohnenkraut


    ▶ 1/2 Bund Oregano


    ▶ 1 Dose (425 ml) weiße Bohnenkerne


    ▶ 1 l Gemüsebrühe


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 2–3 EL heller Apfelessig


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln schälen und würfeln. Speck in Scheiben schneiden und mit den Zwiebelwürfeln in 1/2 Liter Wasser ca. 1 Stunde köcheln.


    2 Inzwischen Bohnen putzen und waschen. Kartoffeln und Möhren schälen, waschen und in Würfel schneiden. Äpfel und Birnen schälen, vierteln und entkernen. Äpfel in Würfel, Birnen in Spalten schneiden. Bohnenkraut und Oregano waschen, trocken schütteln und etwas Oregano zum Garnieren beiseitelegen. Weiße Bohnen in ein Sieb gießen, mit kaltem Wasser abspülen und abtropfen lassen.


    3 Grüne und weiße Bohnen, Kräuter, Kartoffeln, Möhren, Äpfel und Birnen zum Speck geben. Brühe angießen und alles ca. 30 Minuten köcheln lassen. Eintopf mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig abschmecken. Mit Oregano garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Stunden. Pro Portion ca. 710 kcal, E 16 g, F 50 g, KH 42 g


    
      Info aus unserem Kochstudio


      Weshalb heißt das Gericht „Blindhuhn“, wenn doch kein Geflügel reinkommt? Weil im Eintopf jeder – sogar ein blindes Huhn – etwas findet, das er gerne mag.
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    Pilz-Dampfnudeln mit Rahmsoße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 50 g getrocknete Steinpilze


    ▶ 12 g frische Hefe


    ▶ 2 EL Zucker


    ▶ 160 ml Milch


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 50 g Mehl


    ▶ 200 g Dinkelmehl


    ▶ 100 g Champignons


    ▶ 1/2 Bund Schnittlauch


    ▶ 6 Schalotten


    ▶ 1 TL + 7 EL Öl


    ▶ 100 ml Bier (z. B. Pils)


    ▶ 2 EL Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 2–3 EL Soßenbinder


    ▶ 8 TL angedickte Preiselbeeren


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    Zubereitung:


    1 Steinpilze in 300 ml Wasser einweichen. Hefe mit Zucker flüssig rühren. Milch erwärmen, mit Hefe, 1 Prise Salz und Mehlen verkneten. Ca. 45 Minuten gehen lassen.


    2 Champignons halbieren. Schnittlauch in Röllchen schneiden. 2 Schalotten fein würfeln, Rest vierteln. Pilze abgießen, Wasser auffangen und Pilze ausdrücken. Schalottenwürfel und Steinpilze in 1 TL Öl andünsten, würzen.


    3 Teig achteln und zu Bällchen formen. Dabei je ca. 1 EL Pilz-Füllung hineingeben. Ca. 20 Minuten gehen lassen.


    41 EL Öl erhitzen, Champignons und Schalottenviertel anbraten. Bier und 200 ml Pilzwasser angießen, aufkochen, Käse einrühren. Mit Soßenbinder binden. Soße würzen, Schnittlauch unterrühren.


    5 In einer Pfanne 125 ml Wasser mit 2 EL Öl und 1/2 TL Salz erhitzen. 4 Dampfnudeln darin zugedeckt ca. 12 Minuten garen. Übrige Dampfnudeln ebenso dämpfen. Dampfnudeln portionsweise in ca. 2 EL Öl anbraten. Mit Pilzsoße und Preiselbeeren servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden. Pro Portion ca. 550 kcal, E 13 g, F 22 g, KH 73 g
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    Klassischer Sauerbraten


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 1 Bund Suppengrün


    ▶ 1 l trockener Rotwein


    ▶ 250 ml Rotwein-Essig


    ▶ 2 Lorbeerblätter


    ▶ 3–4 Gewürznelken


    ▶ 5 Wacholderbeeren


    ▶ 1 TL Pfefferkörner


    ▶ 4 Pimentkörner


    ▶ 2 kg Rinderschmorbraten


    ▶ Salz


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 100 g Pumpernickel


    ▶ 60 g Rosinen oder Sultaninen


    ▶ 1 Gefrierbeutel (6 l Inhalt)


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln und Suppengrün schälen und grob würfeln. Für die Marinade Wein, Essig, Lorbeer, Nelken, Wacholder, Pfefferkörner und Piment mischen, aufkochen und das Suppengemüse zufügen. Fleisch und Marinade samt Gemüse in den Gefrierbeutel füllen. Fest verschließen, sodass das Fleisch vollständig von Marinade bedeckt ist. In eine Schüssel legen. 2 Tage im Kühlschrank ziehen lassen, Beutel währenddessen öfter wenden.


    2 Braten aus der Marinade heben. Marinade durch ein Sieb gießen, Flüssigkeit auffangen. Braten trocken tupfen und mit Salz einreiben. Öl in einem großen Bräter erhitzen, Fleisch darin rundherum kräftig anbraten, herausheben. Abgetropftes Gemüse im Bratfett kräftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Tomatenmark einrühren. Das Fleisch wieder hineingeben. Marinade angießen und aufkochen. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 3 Stunden schmoren.


    3 Pumpernickel zerbröseln. Rosinen abspülen. Braten aus dem Sud heben und warm halten. Bratensud durch ein Sieb gießen, Sud dabei auffangen. Wieder in den Bräter geben, Rosinen und Pumpernickel zufügen, aufkochen und ca. 10 Minuten köcheln. Soße abschmecken. Fleisch aufschneiden, in die Soße geben und auf einer Platte anrichten. Dazu schmecken Kartoffelklöße und Apfel-Rotkohl.


    Zubereitungszeit: ca. 3 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 900 kcal, E 60 g, F 17 g, KH 89 g
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    Schweinshaxen auf Schmor-Gemüse


    Zutaten für 6 Personen:


    ▶ 6 kleine Schweinshaxen (à ca. 600 g)


    ▶ Salz


    ▶ 2 Lorbeerblätter


    ▶ 4 Wacholderbeeren


    ▶ 2 Gewürznelken


    ▶ 1 großes Bund Suppengrün


    ▶ 4 Zwiebeln


    ▶ 1,5 kg Süßkartoffeln


    ▶ 4 EL Sesamsaat


    ▶ 3 EL Senf


    ▶ 2 EL flüssiger Honig


    Zubereitung:


    1 Haxen waschen, trocken tupfen. In einem großen Topf Salzwasser mit Lorbeer, Wacholder und Nelken aufkochen. Haxen darin ca. 1 Stunde kochen.


    2 Haxen aus dem Sud nehmen, abtropfen lassen und in der Fettpfanne des Backofens verteilen. Anschließend im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 2 Stunden schmoren.


    3 Inzwischen Suppengrün putzen bzw. schälen und waschen. Möhren in Stifte, Porree in Ringe und Sellerie in Würfel schneiden. Zwiebeln schälen und in Spalten schneiden. Süßkartoffeln schälen, waschen, der Länge nach halbieren und in Scheiben schneiden.


    4 Gemüse und Süßkartoffeln nach ca. 1 1/4 Stunden Garzeit um die Haxen herum auf der Fettpfanne verteilen und mit Sesam bestreuen. 500 ml Haxenfond angießen.


    5 Ca. 15 Minuten vor Ende der Garzeit Senf und Honig verrühren und die Haxen damit einstreichen. Haxen mit dem Schmorgemüse und etwas Bratfond anrichten und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 3 Stunden. Pro Portion ca. 1240 kcal, E 97 g, F 63 g, KH 73 g


      Tipp aus unserem Kochstudio


      Der restliche Haxenfond ist die perfekte Basis für deftige Eintöpfe oder Soßen. Im Schraubglas im Kühlschrank hält er ca. 5 Tage, eingefroren mindestens 3 Monate.

    


  


  
  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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    Bulgur-Risotto orientalische Art


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 250 g Bulgur


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 1 rote Paprikaschote


    ▶ 3 Tomaten


    ▶ 1/2 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 2 Hähnchenbrustfilets (à ca. 200 g)


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 500 ml Gemüsebrühe


    ▶ etwas Limettensaft


    ▶ 4 Stiele Petersilie


    Zubereitung:


    1 Bulgur in ein feines Sieb geben und mit kaltem Wasser abspülen. Abtropfen lassen. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Paprika und Tomaten in kleine Würfel schneiden. Porree in feine Ringe schneiden. Fleisch waschen und in kleine Stücke schneiden.


    2 Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin unter Wenden rundherum ca. 5 Minuten braten. Mit Salz und Peffer würzen. Aus der Pfanne nehmen.


    3 Zwiebel, Knoblauch und vorbereitetes Gemüse in die Pfanne geben und im heißen Bratöl unter Wenden einige Minuten andünsten. Bulgur und Fleisch zugeben und vorsichtig untermischen. Brühe zugießen, aufkochen und alles ca. 25 Minuten köcheln lassen. Dabei ab und zu umrühren.


    4Risotto mit Limettensaft abschmecken. Petersilienblättchen von den Stielen zupfen, grob hacken und unter das Bulgur-Risotto heben. Sofort servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Ca. 1,80 Euro pro Portion
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    Wer es gern ein bisschen schärfer mag, kann noch eine klein geschnittene Chili dazugeben.


    Miriam Köble, Schönaich

  


  
    [image: ]


    Rindfleisch-Gratin mit Champignons


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g Rindfleisch aus der Unterschale


    ▶ 30 g Butterschmalz


    ▶ 1/2 TL Paprikapulver


    ▶ 1/4 l Fleischbrühe


    ▶ 500 g Champignons


    ▶ Saft von 1/2 Zitrone


    ▶ 70 g gewürfelter Schinkenspeck


    ▶ 40 g Butter


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 200 ml Weißwein


    ▶ 1/2 l süße Sahne


    ▶ 100 g geraspelter Emmentaler Käse


    Zubereitung:


    1 Fleisch in Streifen schneiden, im Schmalz anbraten, würzen. Brühe angießen, ca. 20 Minuten schmoren.


    2 Pilze waschen, putzen und in Scheiben schneiden, mit Zitronensaft beträufeln. Speck in der Butter anbraten. Zwiebel und Knoblauch würfeln, zufügen und andünsten. Pilze zugeben, salzen und pfeffern. Wein angießen und ca. 15 Minuten köcheln lassen, Sahne einrühren und erneut aufkochen lassen.


    3 Pilze mit dem Fleisch in eine Auflaufform geben. Mit Käse bestreuen, im Ofen bei 200 °C ca. 10 Minuten überbacken.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Ca. 3 Euro pro Portion
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    Das Gratin mit Schnittlauch bestreuen und mit einem Landbrot servieren.


    Ricarda Hauptvogel, Herzberg
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 Obstboden mit Äpfeln


    Zutaten für ca. 12 Stücke:

    Für den Teig:


    ▶ 60 g Zucker


    ▶ 1 Eiweiß (Größe M)


    ▶ 80 g Butter


    ▶ 140 g Mehl


    ▶ 1 Msp. Backpulver


    ▶ Mehl für Arbeitsfläche und Form


    ▶ Fett für die Form


    ▶ Frischhaltefolie


    ▶ Backpapier


    ▶ Alufolie


    Für die Creme:


    ▶ 15 g Speisestärke


    ▶ 30 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 2 Eigelb (Größe M)


    ▶ 100 ml Milch


    ▶ 100 g Schlagsahne


    Für den Belag:


    ▶ 2 kleine säuerliche Äpfel


    ▶ 1–2 EL Puderzucker


    ▶ 2 EL Quittengelee


    Zubereitung:


    1 Zucker, Eiweiß und Butter verrühren. Mit Mehl und Backpulver zum Teig verkneten. In Folie gewickelt ca. 1 Stunde kühlen.


    2 Teig rund (25 cm Ø) ausrollen. In eine gefettete, bemehlte Obstbodenform (24 cm Ø) geben, mehrmals einstechen. Im heißen Ofen bei 200 °C ca. 20 Minuten backen. Stürzen, auskühlen lassen.


    3 Stärke, Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelbe, Milch und Sahne unter Rühren aufkochen.


    


    4Boden mit kalter Creme bestreichen. Teigrand mit Alufolie abdecken. Äpfel in Spalten schneiden, auf die Creme legen und mit Puderzucker bestäuben. Unter dem heißen Backofengrill 4–5 Minuten backen. Gelee aufkochen, auf die Äpfel streichen.


    Zubereitungszeit: ca. 65 Minuten. Ca. 0,30 Euro pro Stück
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    Ein saftiger Genuss, zu dem man nicht einmal unbedingt Sahne braucht!


    Melanie Knauthe, Hamburg

  


  
    Feine Fisch-Klassiker


    Leinen los für Schlemmereien von der Küste. Wenn Fisch so lecker serviert wird, beißen Familie und Freunde gern an
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    Forelle Müllerin-Art mit Buttersoße und Kartoffeln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 75 g + 1 EL Butter


    ▶ 1 kg Kartoffeln


    ▶ Salz


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 250 ml trockener Weißwein


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 küchenfertige Forellen (à ca. 300 g)


    ▶ 4 EL Zitronensaft


    ▶ ca. 100 g Mehl


    ▶ 4 EL Butterschmalz


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 50 g geröstete Mandelblättchen


    ▶ Zitronenspalten zum Servieren


    Zubereitung:


    175 g Butter in Flöckchen tiefkühlen. Kartoffeln schälen, waschen, in Stücke schneiden und in Salzwasser ca. 20 Minuten kochen. Zwiebel schälen und würfeln. Mit Wein aufkochen, mit Salz und Pfeffer würzen und ca. auf die Hälfte einkochen.


    2 Fische innen und außen mit Zitronensaft beträufeln, salzen und pfeffern. In Mehl wenden. Schmalz in 2 Pfannen erhitzen. Fische pro Seite 5–7 Minuten braten.


    3 Sahne zur Soße gießen, aufkochen. Kalte Butter nach und nach unterschlagen, bis die Soße andickt. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie hacken, Hälfte davon mit 1 EL Butter unter die Kartoffeln mischen. Forellen und Kartoffeln anrichten, mit Mandeln und Rest Petersilie bestreuen. Mit Soße und Zitronenspalten servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 880 kcal, E 41 g, F 54 g, KH 47 g
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    Scholle nach Finkenwerder Art


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Salatgurke (ca. 400 g)


    ▶ Salz


    ▶ 1 kleine Zwiebel


    ▶ 2–3 Stiele Petersilie


    ▶ 1/2 Bund Dill


    ▶ 2–3 EL Weißwein-Essig


    ▶ Pfeffer


    ▶ ca. 1/2 TL Zucker


    ▶ 3–4 EL Öl


    ▶ 4 küchenfertige Schollen (à ca. 300 g)


    ▶ ca. 3 EL Zitronensaft


    ▶ ca. 75 g Mehl zum Wenden


    ▶ 100 g geräucherter durchwachsener Speck in Würfeln


    ▶ 40 g Butterschmalz


    ▶ Zitrone zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 Gurke waschen, in Scheiben hobeln, salzen und kurz ziehen lassen. Zwiebel schälen, würfeln. Kräuter, bis auf etwas Dill, hacken. Essig, Zwiebel, gehackten Dill, Salz, Pfeffer und Zucker verrühren. 2–3 EL Öl darunterschlagen. Abgetropfte Gurke untermischen.


    2 Schollen mit Zitronensaft beträufeln, salzen und pfeffern. In Mehl wenden. 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Speck darin kross auslassen, herausnehmen. Speckfett und Schmalz auf 2 große Pfannen verteilen. Je 2 Schollen darin mit der weißen Haut nach unten knusprig braten. Wenden, ebenfalls goldbraun braten.


    3 Schollen mit Speck und Petersilie bestreuen. Mit Zitrone und Dill garnieren. Salat dazureichen. Dazu schmecken Petersilienkartoffeln.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 490 kcal, E 32 g, F 37 g, KH 6 g
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    Hamburger Pannfisch


    Zutaten für 2–3 Personen:


    ▶ 4 große Kartoffeln (ca. 500 g)


    ▶ 4 EL Öl


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 400 g Fischfilet (z. B. Seelachs)


    ▶ 4 EL Mehl


    ▶ 50 g Speckstreifen


    ▶ 300 ml Gemüsebrühe


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ 2–3 EL mittelscharfer Senf


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln schälen, in Scheiben schneiden. In 2 EL Öl zugedeckt ca. 10 Minuten braten.


    


    2 Zwiebeln klein schneiden. Ei verquirlen, würzen. Fisch würfeln. In 3 EL Mehl und Ei wenden und in 2 EL Öl anbraten. Herausnehmen. Speck und Zwiebeln im Bratfett anbraten. 1 EL Mehl darin anschwitzen. Brühe und Sahne einrühren, ca. 5 Minuten köcheln.


    3 Kartoffeln ohne Deckel weitere ca. 10 Minuten braten, würzen. Senf in die Soße rühren. Fisch und Kartoffeln dazugeben.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 650 kcal, E 35 g, F 39 g, KH 38 g
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    Fischfrikadelle im Brötchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ je 1 weiße und rote Zwiebel


    ▶ 1 kleines Bund Petersilie


    ▶ 400 g Seelachsfilet


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 8 EL Paniermehl


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 1 EL Zitronensaft


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 4 Blatt Pflücksalat


    ▶ 1 Tomate


    ▶ 50 g Salatgurke


    ▶ 4 Brötchen (à ca. 50 g)


    ▶ 2 EL Remoulade


    Zubereitung:


    1 Weiße Zwiebel würfeln, rote in Ringe schneiden. Die Petersilie hacken. Fisch würfeln, 2/3 pürieren. Mit Fischwürfeln, Ei, 4 EL Paniermehl, Zwiebelwürfeln, Petersilie, 1 TL Salz, Pfeffer und Zitronensaft verkneten. Die Masse zu Frikadellen formen. Frikadellen in Rest Paniermehl wenden. Im Öl pro Seite ca. 3 Minuten braten.


    2 Salat waschen. Tomate und Gurke in Scheiben schneiden. Brötchen mit Salat, Tomate, Remoulade, Frikadelle, Gurke und roter Zwiebel belegen.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 440 kcal, E 29 g, F 15 g, KH 48 g
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    Matjes Hausfrauen-Art


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 250 g Schmand


    ▶ 200 g saure Sahne


    ▶ 2 EL Weißwein-Essig


    ▶ 1 Bund Dill


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 4 Gewürzgurken


    ▶ 1 großer Apfel


    ▶ 8 küchenfertige Matjesfilets


    Zubereitung:


    1 Schmand, saure Sahne und Essig verrühren. Dill, bis auf etwas zum Garnieren, hacken und unter die Soße rühren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.


    2 Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. Gurken in Scheiben schneiden. Apfel waschen, achteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Matjes in Stücke schneiden. Alles unter die Saure-Sahne-Soße mischen und abschmecken. Kalt stellen. Matjes mit Dill garniert servieren. Dazu schmecken Pellkartoffeln.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Portion ca. 580 kcal, E 23 g, F 48 g, KH 12 g
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    Käse-Mohn-Kuchen mit Streuseln


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 360 g Mehl


    ▶ 120 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 1 Päckchen (7 g) Trockenhefe


    ▶ 150 g Butter oder Margarine


    ▶ 100 ml Milch


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Packung (250 g) backfertige Mohnfüllung


    ▶ 200 g Schmand


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 6 EL Hartweizengrieß


    ▶ 100 g Puderzucker


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 200 g Mehl, 30 g Zucker, Salz und Hefe mischen. 40 g Fett schmelzen. Milch zugeben, lauwarm erwärmen. Mit 1 Ei zum Mehl geben und zum glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde gehen lassen.


    2110 g Fett schmelzen. 160 g Mehl, 90 g Zucker, Vanillin-Zucker und Fett kurz zu Streuseln verkneten. Kalt stellen. Für die Füllung Mohnmasse, Schmand, Quark, 1 Ei und Grieß verrühren.


    3 Hefeteig auf bemehlter Arbeitsfläche ausrollen (30 cm Ø). In eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm Ø) legen. Rand andrücken. Füllung daraufstreichen. Streusel darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Min. backen.


    4 Puderzucker und 2 EL Wasser zum Guss rühren, auf den heißen Kuchen geben. Kuchen aus der Form lösen, abkühlen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Wartezeit: ca. 50 Minuten. Pro Stück ca. 430 kcal, E 10 g, F 19 g, KH 55 g
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    Schoko-Schneckenkuchen


    Zutaten für ca. 36 Stücke:


    ▶ 175 g Butter


    ▶ 300 ml Milch


    ▶ 1 1/2 Würfel Hefe


    ▶ 850 g Mehl


    ▶ 150 g + 2 EL Zucker


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ etwas Salz


    ▶ 500 g Milchschokolade mit Honig- und Mandel-Nugat


    ▶ 200 g Macadamianusskerne


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Für den Teig 125 g Butter schmelzen, etwas abkühlen lassen. Milch erwärmen, Hefe darin auflösen. Mehl, 150 g Zucker, Eier und Salz in eine große Schüssel geben. Butter und Hefemischung zugeben. Alles mit den Knethaken des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.


    2 Inzwischen Schokolade und Nüsse getrennt hacken. 3 EL Nüsse beiseitelegen. 50 g Butter schmelzen. Teig halbieren. Jede Hälfte auf einer bemehlten Arbeitsfläche zu einem Quadrat (40 x 40 cm) ausrollen. Jeweils mit 1/3 der flüssigen Butter bestreichen und jeweils die Hälfte der Schokolade und Nüsse gleichmäßig darauf verteilen.


    3 Teigplatten von einer Seite her aufrollen, Endstücke abschneiden. Übrige Rollen in je ca. 18 Stücke schneiden. Backblech (32 x 39 cm) mit Backpapier auslegen. Teigrollen dicht an dicht darauflegen, nochmals zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen.


    4 Schnecken mit der restlichen Butter bestreichen, mit 2 EL Zucker und Rest Nüssen bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 35 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Wartezeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 260 kcal, E 4 g, F 13 g, KH 31 g
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    Buchteln mit Aprikosenfüllung


    Zutaten für ca. 15 Stück:


    ▶ 250 ml + 5 EL Milch


    ▶ 1/2 Würfel (21 g) Hefe


    ▶ 1 TL + 70 g + 1 EL Zucker


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 100 g Butter oder Margarine


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Biozitrone


    ▶ 125 g getrocknete Soft-Aprikosen


    ▶ 1 EL Aprikosenkonfitüre


    ▶ 1 Prise Zimt


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 250 ml Milch lauwarm erwärmen. Hefe, 1 TL Zucker und 100 ml lauwarme Milch glatt rühren. Mehl und 70 g Zucker in einer Schüssel mischen. In die Mitte eine Mulde drücken. Hefe-Milch hineingießen, mit etwas Mehl vom Rand verrühren. Vorteig ca. 15 Minuten ruhen lassen.


    2 75 g Fett schmelzen, 150 ml lauwarme Milch zugießen. Mit Ei, Vanillin-Zucker, Salz und Zitronenschale zum Vorteig geben und zum glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


    3 Aprikosen fein würfeln. Mit Konfitüre und Zimt verrühren. Teig zur Rolle formen und in ca. 15 Scheiben schneiden. Zu Kugeln formen, flach drücken. In die Mitte je 1 TL Aprikosenfüllung geben und die Ränder wieder zusammendrücken. Kugeln mit der Naht nach unten in eine mit Backpapier ausgelegte Auflaufform legen. An einem warmen Ort weitere ca. 30 Minuten gehen lassen.


    4 25 g Fett schmelzen, mit 5 EL Milch und 1 EL Zucker mischen und über die Buchteln gießen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Minuten backen. Mit Puderzucker bestäubt servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 230 kcal, E 5 g, F 7 g, KH 36 g
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    Gefüllter Nusskuchen


    Zutaten für ca. 16 Scheiben:


    ▶ 450 g Mehl


    ▶ 50 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 200 ml + 1 EL Milch


    ▶ 30 g frische Hefe


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 50 g weiche Butter


    ▶ 125 g Pistazienkerne


    ▶ 125 g Mandeln mit Haut


    ▶ 125 g Walnusskerne


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ 3 EL flüssiger Honig


    ▶ 50 g Puderzucker


    ▶ Fett für die Form


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    Zubereitung:


    1 Mehl, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz mischen, in die Mitte eine Mulde drücken. 200 ml Milch lauwarm erwärmen. Hefe in 100 ml Milch auflösen, in die Mulde gießen und mit etwas Mehl verrühren. Zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen. Ei, 100 ml lauwarme Milch und Butter zugeben, zum Teig verkneten. Ca. 45 Minuten gehen lassen.


    2 Pistazien, Mandeln und Walnüsse hacken. Sahne und Honig aufkochen, Nussmix, bis auf ca. 50 g, zugeben.


    


    3 Teig auf bemehlter Arbeitsfläche zum Rechteck (35 x 40 cm) ausrollen. Abgekühlte Füllung darauf verteilen, dabei rundherum ca. 1 cm Rand frei lassen. Teigplatte von einer kurzen Seite her fest aufrollen. Rolle in eine gefettete Kasten-kuchenform (11 x 30 cm, 7 cm hoch) legen. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 45 Minuten backen. Kuchen in der Form ca. 30 Minuten abkühlen lassen. Aus der Form lösen, auf einem Gitter auskühlen lassen.


    4 1 EL Milch und Puderzucker verrühren. Kuchen mit Guss und Rest Nüssen verzieren.


    


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Scheibe ca. 350 kcal, E 8 g, F 21 g, KH 33 g
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    Birnen-Preiselbeer-Kuchen vom Blech


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 1 Würfel (42 g) frische Hefe


    ▶ 260 g Zucker


    ▶ 200 g Butter


    ▶ 250 ml Milch + 5 EL Milch


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 2 EL flüssiger Honig


    ▶ 200 g Mandelblättchen


    ▶ 1,6 kg nicht zu weiche Birnen


    ▶ ca. 4 EL Zitronensaft


    ▶ 150 g angedickte Preiselbeeren (aus dem Glas)


    ▶ Fett und Mehl für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Hefe mit 15 g Zucker flüssig rühren. 50 g Butter schmelzen, vom Herd nehmen und 250 ml kalte Milch zugießen. Mehl in eine Schüssel geben. Ei, 45 g Zucker, Salz, Hefe und lauwarme Milch-Mischung zufügen. Mit den Knethaken des Handrührgerätes zum glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


    2 Fettpfanne des Backofens (ca. 34 x 41 cm) fetten und mit Mehl ausstäuben. Teig daraufgeben, mit Mehl leicht bestäuben und mit den Händen flach drücken. An einem warmen Ort weitere 20–30 Minuten gehen lassen.


    3150 g Butter, 200 g Zucker und 2 EL Honig in einem Topf aufkochen. Erst die Mandeln, dann 5 EL Milch unterrühren. 10–15 Minuten abkühlen lassen. Birnen schälen, halbieren und das Kerngehäuse herausschneiden. Hälften längs in Spalten schneiden und mit Zitronensaft beträufeln.


    4 Birnen schuppenförmig auf den Teig legen. Mandel-Bienenstichmasse darauf verteilen. Den Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Minuten backen. Preiselbeeren auf dem heißen Kuchen in kleinen Klecksen verteilen. Kuchen in der Fettpfanne auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 290 kcal, E 5 g, F 13 g, KH 38 g

  


  
    [image: ]


   

    Orientalischer Gugelhupf mit Feigen und Pistazien


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 200 g Butter oder Margarine


    ▶ 200 ml Milch


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 2 Päckchen (à 7 g) Trockenhefe


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g getrocknete Feigen


    ▶ 150 g getrocknete Cranberrys


    ▶ 75 g gehackte Pistazienkerne


    ▶ 150 g Puderzucker


    ▶ ca. 2 EL Zitronensaft


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Fett in einem kleinen Topf schmelzen, vom Herd nehmen. Milch zugießen und lauwarm erwärmen. Mehl, Hefe, Vanillin-Zucker und Zucker in einer Schüssel mischen. Lauwarme Milch-Mischung und Eier zugeben und alles mit den Knethaken des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verkneten. Teig zugedeckt an einem warmen Ort (z. B. bei 40 °C im Backofen) ca. 45 Minuten gehen lassen.


    2 Feigen und Cranberrys klein schneiden. Die Früchte, bis auf 2–3 EL zum Verzieren, und 60 g Pistazien unter den Teig kneten. Teig in eine gefettete Napfkuchenform (ca. 2 l Inhalt) geben und ca. 40 Minuten zugedeckt gehen lassen.


    3 Gugelhupf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 45–50 Minuten backen. Kuchen aus dem Ofen nehmen, in der Form etwas abkühlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.


    4 Puderzucker mit Zitronensaft zu einem glatten Guss verrühren und über den kalten Kuchen geben. Mit übrigen Früchten und Pistazien verzieren. Den Guss trocknen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 300 kcal, E 5 g, F 12 g, KH 44 g

 
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Für eine klassische Variante des Gugelhupfs Feigen und Cranberrys durch Rosinen und gehackte, getrocknete Apfelringe ersetzen. Statt Pistazien Mandeln nehmen.
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    Herzhafter Schnittlauch-Schmarrn


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Bund Radieschen


    ▶ 150 g Cornichons


    ▶ 200 g Katenschinkenwürfel


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 Bund Schnittlauch


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 1 TL Salz


    ▶ 250 ml Milch


    ▶ 125 g Mehl


    ▶ 2 TL Butterschmalz


    Zubereitung:


    1 Radieschen putzen, waschen und klein würfeln. Cornichons abtropfen lassen, Gurkensud dabei auffangen. Cornichons ebenfalls klein würfeln. Beides mit Schinkenwürfeln, 2–3 EL Sud und Öl mischen. Mit Pfeffer abschmecken. Schnittlauch waschen und in kleine Röllchen schneiden. Etwas davon zum Bestreuen beiseitestellen.


    2 Eier trennen. Eigelbe, Salz und 150 ml Milch verquirlen. Mehl nach und nach zufügen und mit 100 ml Milch und Schnittlauch unterrühren. Eiweiße steif schlagen und unter den Teig heben.


    3 Hälfte des Butterschmalzes in einer beschichteten Pfanne (ca. 24 cm Ø) erhitzen. Die Hälfte des Teiges hineingießen. Bei schwacher Hitze 4–5 Minuten goldgelb backen. Schmarrn mit einem Pfannenwender vierteln, Viertel wenden und von der anderen Seite ebenfalls goldgelb backen. Dann mit zwei Gabeln in Stücke reißen und kurz weiterbraten. Herausnehmen und warm halten. Restlichen Teig im übrigen Schmalz ebenso zum Schmarrn braten.


    4Schmarrn mit Schinken-Tatar anrichten und mit beiseitegelegtem Schnittlauch bestreut servieren. Dazu schmeckt Schmand.


    Pro Portion ca. 450 kcal, E 24 g, F 27 g, KH 27 g
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    Nudelschnitten mit Kirschtomaten


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 400 g bunte Pappardelle-Nudeln


    ▶ Salz


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 125 g Goudakäse


    ▶ 125 ml Milch


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ Pfeffer


    ▶ 200 g Kirschtomaten


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Eine Auflaufform (ca. 25 × 23 cm) fetten. Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Nudeln abgießen, abschrecken, abtropfen lassen und in die Auflaufform geben.


    2 Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Den Käse reiben. Milch und Eier in einer Schüssel verrühren. Lauchzwiebeln und 2/3 des Käses dazugeben und unterrühren. Kräftig mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    3Eier-Milch über die Nudeln gießen. Kirschtomaten waschen, trocken reiben, halbieren und auf den Nudeln verteilen. Mit restlichem Käse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 20–25 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 620 kcal, E 31 g, F 21 g, KH 77 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wenn Sie keine große Auflaufform haben, können Sie den Auflauf auch in der Fettpfanne des Backofens oder in 4 Portionsschälchen zubereiten. Servieren Sie zum Auflauf am besten einen gemischten Salat.

    

  


  
    [image: ]


    Mexiko-Reispfanne mit Hähnchenkeulen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 8 Hähnchenunterkeulen


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ 500 g Möhren


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 rote Chilischote


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 250 g Langkornreis


    ▶ 1 Packung (500 g) stückige Tomaten


    ▶ 1 l Gemüsebrühe


    ▶ 1 kleines Bund Petersilie


    ▶ 300 g tiefgefrorene Erbsen


    ▶ 150 g schwarze Oliven in Scheiben


    ▶ Cayennepfeffer


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Keulen waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Herstellerangaben) ca. 45 Minuten braten.


    2 Möhren schälen, waschen, längs vierteln und in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und würfeln. Chili putzen, waschen und in Ringe schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel und Chili darin ca. 5 Minuten andünsten. Nach ca. 3 Minuten Möhren dazugeben. Tomatenmark und Reis einrühren. Tomaten und Brühe dazugeben. Aufkochen und ca. 25 Minuten köcheln.


    3 Petersilie waschen und hacken. Erbsen und Oliven ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit zum Reis geben. Mit Salz und Cayennepfeffer würzen. Petersilie unterrühren. Hähnchenkeulen auf der Reispfanne anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 680 kcal, E 48 g, F 25 g, KH 62 g
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    Mango-Creme mit Granatapfelsoße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 große Mango (ca. 600 g)


    ▶ 200 g saure Sahne


    ▶ 50 g + 1 TL Zucker


    ▶ Saft von 2 Limetten


    ▶ 4 Blatt Gelatine


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ 1 Granatapfel


    ▶ 50–60 ml Cranberrysaft


    ▶ 1 TL Speisestärke


    ▶ evtl. Limettenzesten, Minze, Kumquats zum Verzieren


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 Mango schälen, Fruchtfleisch vom Kern schneiden und 8 dünne Scheiben zum Verzieren abschneiden. Restliche Mango pürieren. Saure Sahne, 50 g Zucker und Limettensaft unterrühren.


    2 Gelatine in Wasser einweichen. 3 TL Mango-Masse in einem Topf erwärmen, Gelatine ausdrücken, darin auflösen. In Rest Mango-Masse rühren. Kalt stellen, bis die Masse zu gelieren beginnt.


    3 Schlagsahne steif schlagen und unter die Mango-Masse heben. 4 Tassen (à 120 ml Inhalt) kalt ausspülen. Masse einfüllen. Mit Folie abgedeckt mind. 4 Stunden kalt stellen.


    4 Für die Soße den Granatapfel halbieren. Aus einer Hälfte die Kerne herauslösen. Andere Hälfte auspressen. Saft mit Cranberrysaft auf 75 ml auffüllen. Stärke mit 1 EL Saft glatt rühren. Übrigen Saft und 1 TL Zucker aufkochen, Stärke einrühren und ca. 1 Minute köcheln lassen. Kerne zugeben, auskühlen lassen.


    5Mango-Creme auf Teller stürzen, mit Soße und Mangoscheiben anrichten. Nach Belieben mit Limettenzesten, Minzblättchen und Kumquathälften verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Wartezeit: ca. 4 Stunden. Pro Portion ca. 360 kcal, E 3 g, F 21 g, KH 36 g

  


  
    Grießbrei 4-mal anders


    Da werden Löffel für Löffel süße Kindheits-Erinnerungen wach! Wir servieren das Dessert fruchtig verfeinert. Bei welcher Variante werden Sie schwach?


    


    [image: ]


    … mit Beeren


    700 g TK-Beeren in einem Sieb auftauen, Saft auffangen. 500 ml Milch, 2 EL Zucker und 2 EL Butter aufkochen. 75 g Weichweizen-Grieß einrühren, aufkochen. Vom Herd ziehen, kurz quellen lassen. 1 Eiweiß mit 1 EL Zucker steif schlagen.


    1 Eigelb mit 5 EL Schlagsahne verquirlen, unter den Brei rühren. Eischnee unterheben. 1 EL Speisestärke mit etwas Saft verrühren. Rest Saft und 2 EL Zucker aufkochen, mit Stärke binden. Beeren zufügen. Grieß mit Beeren und gerösteten Mandeln anrichten.
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    … mit Orange


    4 Bio-Orangen filetieren, Saft auffangen. 1 TL Speisestärke mit etwas Saft glatt rühren. Rest Saft mit Orangensaft auf 80 ml auffüllen, mit 2 EL Zucker aufkochen. Mit Stärke binden. 500 ml Milch, 2 EL Zucker und 2 EL Butter aufkochen. 75 g Weichweizen-Grieß einrühren, aufkochen. Vom Herd ziehen, kurz quellen lassen. 1 Eiweiß mit 1 EL Zucker und 1 Prise Salz steif schlagen. 1 Eigelb mit 5 EL Schlagsahne verquirlen. Unter den Brei rühren. Eischnee unterheben. Mit Orangen und 4 EL Schoko-Raspeln servieren.
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    … mit Mango


    Fruchtfleisch von 2 Mangos würfeln. 500 ml Milch, 2 EL Zucker und 2 EL Butter aufkochen. 75 g Weich-weizen-Grieß einrühren, aufkochen. Vom Herd ziehen, kurz quellen lassen. 1 Eiweiß mit 1 EL Zucker und 1 Prise Salz steif schlagen. 1 Eigelb mit 5 EL Schlagsahne verquirlen, unter den Brei rühren. Eischnee unterheben. 1 TL Speisestärke mit 2 EL Mangonektar verrühren. 80 ml Mangonektar mit 2 EL Zucker aufkochen, mit Stärke binden. Mango unterrühren. Grieß mit Mango und 4 EL gerösteten, gehackten Pistazienkernen anrichten.
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    … mit Apfel


    2 Äpfel schälen, klein schneiden. In 1 EL Öl anbraten. 100 g Zucker mit 25 g Butter karamellisieren. 150 g Schlagsahne einrühren, aufkochen. 500 ml Milch, 2 EL Zucker und 2 EL Butter aufkochen. 75 g Weichweizen-Grieß einrühren, aufkochen. Vom Herd ziehen, kurz quellen lassen. 1 Eiweiß mit 1 EL Zucker und 1 Prise Salz steif schlagen. 1 Eigelb mit 5 EL Schlagsahne verquirlen. Unter den Brei rühren. Eischnee unterheben. Grieß mit Äpfeln, 4 EL gehackten, gerösteten Walnüssen und Minze anrichten.

  

Tipp: Porree aus heimischem Anbau
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    Das Zwiebelgemüse ist zwar das ganze Jahr über erhältlich – von September bis November kommt es aber von heimischen Feldern. Dann ist Porree bzw. Lauch besonders preiswert und reich an Eisen, Kalium und B-Vitaminen. Je dünner die Stangen, desto milder das Aroma. Toll für Suppen, Soßen oder Aufläufe. Gekühlt hält er sich bis zu 12 Tage.


    Clever transportiert


    So bleibt Ihr Salat auch unterwegs knackig-frisch: Zuerst alle schweren und festen Zutaten in eine luftdichte Dose füllen, dann die empfindlichen Salatblätter darauflegen, damit sie nicht zerdrückt werden. Dressing extra verpacken und erst kurz vor dem Genießen unter den Salat mischen.
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