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    Käsekuchen mit Blaubeeren


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 250 g Mehl


    ▶ 225 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 2 gestrichene TL Backpulver


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 300 g Butter


    ▶ 750 g Magerquark


    ▶ 2 Päckchen Puddingpulver „Vanille“ (zum Kochen)


    ▶ Saft von 1 Zitrone


    ▶ 200 ml Milch


    ▶ 150 g tiefgefrorene Blaubeeren


    ▶ 125 ml Apfelsaft


    ▶ 125 ml Kirschnektar


    ▶ 1 1/2 EL Speisestärke


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Mehl, 75 g Zucker, Salz, Backpulver, 1 Ei und 175 g Butter zu einem Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen.


    2 Teig auf bemehlter Arbeitsfläche rund (ca. 32 cm Ø) ausrollen, in eine gefettete Springform (26 cm Ø) legen. Rand andrücken.


    3 125 g Butter schmelzen, abkühlen lassen. Quark mit 150 g Zucker, 2 Eiern und Puddingpulver glatt rühren. Nach und nach Zitronensaft, Butter und Milch unterrühren. Quarkmasse in die Form gießen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) auf der 2. Schiene von unten ca. 1 1/4 Stunden backen.


    4 Kuchen auskühlen lassen. Beeren antauen lassen. Saft und Nektar, bis auf 3 EL, aufkochen. Rest Saft und Stärke glatt rühren, Saft damit binden. Die Beeren unterrühren und auf dem Kuchen verteilen.


    Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden, Wartezeit: ca. 1/2 Stunde. Pro Stück ca. 340 kcal, E 10 g, F 18 g, KH 35 g
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    Kirsch-Quark-Streusel mit Kirschsoße


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 750 g Mehl


    ▶ 4 EL Kakaopulver


    ▶ 500 g Butter oder Margarine


    ▶ 450 g Zucker


    ▶ Salz


    ▶ 3 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ ca. 900 g tiefgekühlte Kirschen


    ▶ 2 kg Magerquark


    ▶ 8 Eier (Größe M)


    ▶ 2 Päckchen Puddingpulver „Vanille“ (zum Kochen)


    ▶ 100 ml Kirschnektar


    ▶ 1 TL Speisestärke


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ Fett für das Backblech


    Zubereitung:


    1 Mehl, Kakaopulver, Fett, 250 g Zucker, 1 Prise Salz und 1 Päckchen Vanillin-Zucker zu Streuseln verarbeiten. Ca. 2/3 der Streusel auf einem gefetteten Backblech (32 x 39 cm) zu einem Boden an drücken.


    2 120 g Kirschen für die Soße beiseitelegen. Quark und 200 g Zucker verrühren. Eier einzeln unterrühren. Puddingpulver, 1 Prise Salz und 1 Päckchen Vanillin-Zucker mischen und unterrühren. 3/4 der restlichen gefrorenen Kirschen unterheben. Masse gleichmäßig auf dem Schokoladenboden verteilen. Rest der Kirschen und Streusel darüber verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf der unteren Schiene (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 50–60 Minuten backen.


    3 Kirschnektar mit 1 Päckchen Vanillin-Zucker aufkochen. 120 g Kirschen zugeben, ca. 10 Minuten köcheln, dann fein pürieren. Stärke mit wenig Wasser glatt rühren, in die kochende Soße rühren, aufkochen. Auskühlen lassen.


    4 Kuchen auskühlen lassen. Sahne steif schlagen. Den Kuchen in Stücke schneiden. Mit Kirschsoße und geschlagener Sahne anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 2 Stunden. Pro Stück ca. 490 kcal, E 18 g, F 23 g, KH 53 g
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    Käse-Minz-Sahnetorte


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 150 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 50 g Mehl


    ▶ 50 g Speisestärke


    ▶ 1 gestrichener TL Backpulver


    ▶ 8 Blatt Gelatine


    ▶ 200 g + 3 Stück Minztäfelchen


    ▶ 650 g Schlagsahne


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ 2 EL Minzlikör


    ▶ 4–5 EL Minzsirup


    ▶ 1–2 TL Puderzucker


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße und 3 EL Wasser steif schlagen, 75 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelbe einzeln unterschlagen. Mehl, Stärke und Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben, unterheben. Boden einer Springform (26 cm Ø) fetten und mit Mehl bestäuben. Masse einfüllen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. In der Form auf einem Gitter auskühlen lassen.


    2 Die Gelatine einweichen. 200 g Minztäfelchen würfeln. 500 g Sahne in 2 Portionen steif schlagen, kalt stellen. Quark, 75 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Likör verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen, mit 1–2 EL Quarkcreme verrühren, unter Rest Quarkcreme rühren. Sahne und Minztäfelchen unterheben, Sirup in Schlieren untermischen.


    3 Biskuit waagerecht durchschneiden, sodass die untere Hälfte etwas dicker ist. Die untere Hälfte mit Tortenring umlegen, Käsemasse daraufgeben. Obere Biskuithälfte in ca. 16 Tortenstücke schneiden, darauflegen. Torte ca. 4 Stunden, am besten über Nacht, kalt stellen. Torte mit Puderzucker bestäuben. 150 g Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. 3 Minztäfelchen diagonal halbieren. Torte mit Sahnetuffs und Minztäfelchen verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 7 Stunden. Pro Stück ca. 320 kcal, E 8 g, F 16 g, KH 33 g
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    Birnen-Mohn-Käsekuchen


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 250 g Mehl


    ▶ 175 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 125 g kalte Butter


    ▶ 500 g Ricotta


    ▶ 250 g Schmand


    ▶ 4 EL Zitronensaft


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Biozitrone


    ▶ 50 g Speisestärke


    ▶ 250 g backfertige Mohnfüllung


    ▶ 2 Birnen (ca. 500 g)


    ▶ 75 g Preiselbeeren (Glas)


    ▶ Mehl zum Ausrollen


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 Mehl, 75 g Zucker, Vanillin-Zucker, Salz, 1 Ei und Butter zu einem Teig verkneten. In Folie wickeln und ca. 30 Minuten kühlen.


    2 Teig zwischen 2 Lagen Folie rund (32–34 cm Ø) ausrollen. Eine gefettete und mit Mehl ausgestäubte Springform (26 cm Ø) damit auslegen, Rand andrücken. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Ca. 10 Minuten kalt stellen.


    3 Ricotta, Schmand, 100 g Zucker, 4 Eier, Zitronensaft und -schale verrühren. Stärke unterrühren. 300 g der Creme mit Mohnfüllung verrühren. Hälfte der hellen Creme in die Form gießen. Mohncreme daraufklecksen. Helle Creme und Mohncreme in Klecksen daraufgeben. Im heißen Ofen, untere Schiene (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller), ca. 35 Minuten backen.


    4 Birnen waschen, schälen, entkernen und in Spalten schneiden. Kuchen damit belegen. Die Preiselbeeren daraufklecksen. Kuchen weitere ca. 30 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Stunden, Wartezeit: ca. 35 Minuten. Pro Stück ca. 370 kcal, E 9 g, F 20 g, KH 39 g
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    Kuchen mit Zitrusfrüchten


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 50 g Butter


    ▶ 1 Bio-Orange


    ▶ 1 Packung (ca. 100 g) Gebäckröllchen „Cigarette Russe“


    ▶ 4 Blatt Gelatine


    ▶ 1 Zitrone


    ▶ 150 g Schlagsahne


    ▶ 250 g Speisequark (20 % Fett i. d. Tr.)


    ▶ 150 g Vollmilchjoghurt


    ▶ 150 g Mascarpone


    ▶ 175 g Zucker


    ▶ 1 rosa Grapefruit


    Zubereitung:


    1 Für den Boden Butter schmelzen, vom Herd nehmen und abkühlen lassen. Orange waschen, trocken reiben und die Schale dünn abreiben. 1 Waffelröllchen zum Verzieren beiseitelegen. Übrige Röllchen im Universalzerkleinerer fein mixen. Butter, Orangenschale und Keksbrösel vermengen und auf den Boden einer Springform (22 cm) geben. Masse zu einem flachen Boden andrücken, kalt stellen.


    2 Für die Creme Gelatine in Wasser einweichen. Zitrone halbieren und 1/2 Zitrone auspressen. Sahne steif schlagen. Quark, Joghurt, Mascarpone, Zitronensaft und 75 g Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken und in einem kleinen Topf auflösen. 3 EL Creme in die Gelatine einrühren, dann in die übrige Creme rühren. Die Sahne vorsichtig unterheben. Creme in die Form gießen, glatt streichen und mindestens 4 Stunden kalt stellen.


    3 Grapefruit so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird, und in dünne Scheiben schneiden. 100 g Zucker und 100 ml Wasser aufkochen. Die Grapefruitscheiben zugeben und 2–3 Minuten darin köcheln lassen. Grapefruitscheiben herausnehmen, abtropfen und auskühlen lassen. Kuchen aus der Form lösen und mit Grapefruitscheiben belegen. Gebäckröllchen zerbröseln und den Kuchen damit verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten, Wartezeit: ca. 4 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 240 kcal, E 5 g, F 17 g, KH 16 g
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    Käsekuchen mit Himbeer-Püree


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 250 g tiefgefrorene Himbeeren


    ▶ 50 g Butter


    ▶ 150 g Butterkekse


    ▶ 300 g Zucker


    ▶ 600 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 100 g saure Sahne


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    Zubereitung:


    1 Die Himbeeren bei Zimmertemperatur auftauen lassen. Inzwischen für den Boden Butter schmelzen. Kekse im Universalzerkleinerer fein mahlen und mit der Butter mischen. Auf den Boden einer kleinen Springform (Ø 22 cm) geben und zu einem flachen Boden andrücken.


    2 Himbeeren durch ein Sieb streichen. Himbeermark und 50 g Zucker aufkochen und ca. 5 Minuten einkochen lassen.


    


    3 Für die Cheesecake-Masse Käse, saure Sahne, Eier, 250 g Zucker und Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. Masse auf dem Keksboden verteilen und glatt streichen. Himbeermasse auf die Käsemasse geben und gleichmäßig verteilen.


    4 Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150 °C/Umluft: 125 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen. Anschließend die Backofentemperatur reduzieren (E-Herd: 125 °C/Umluft: 100 °C/Gas: s. Hersteller) und den Kuchen weitere ca. 1 1/2 Stunden backen. Den fertigen Kuchen im ausgeschalteten Backofen auskühlen lassen und mindestens 1 Stunde, besser über Nacht, kalt stellen.


    Zubereitungszeit: ca. 2 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 350 kcal, E 6 g, F 19 g, KH 39 g

    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Statt Butterkeksen können Sie für den Bröselboden auch Orangenkekse oder Amarettini verwenden. Dann bekommt er ein tolles Orangen- bzw. Mandel-Aroma.

    


  


  
    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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    Putenröllchen in Gorgonzolasoße


    Zutaten für 3 Personen:


    ▶ 6 Putenschnitzel (à ca. 120 g)


    ▶ 2 TL Senf


    ▶ 150 g gekochter Schinken


    ▶ 2 EL Crème fraîche


    ▶ 1 EL Butterschmalz


    ▶ Salz


    ▶ Cayennepfeffer


    ▶ 1 EL Mehl


    ▶ 1/8 l Hühnerbouillon


    ▶ 1/8 l Roséwein


    ▶ 5 EL Schlagsahne


    ▶ 100 g Gorgonzola


    ▶ Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Schnitzel auf einer Seite mit Senf bestreichen. Schinken fein würfeln, mit Crème fraîche verrühren und auf dem Fleisch verteilen. Schnitzel aufrollen und mit Spießen feststecken.


    2 Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Röllchen darin rundherum anbraten. Mit Salz und Cayennepfeffer würzen. Mit Mehl bestäuben, anschwitzen. Mit Bouillon und Wein ablöschen. Zugedeckt ca. 30 Minuten schmoren lassen. Röllchen herausnehmen und warm stellen.


    3 Sahne und Gorgonzola im Bratfond erhitzen, aufkochen und kurz köcheln lassen. Die Röllchen mit Gorgonzolasoße anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Ca. 1,80 Euro pro Portion
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    Bei mir gibt es dazu Rosmarin-Kartoffeln aus dem Ofen oder auch mal Bandnudeln.


    Constanze Gorgas, Plößnitz


  
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Besonders raffiniert schmeckt die Soße, wenn Sie ganz am Ende einen Esslöffel Weinbrand unterrühren.
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    Cheddar-Hacksteaks


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 altbackenes Brötchen


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 EL Butter


    ▶ 500 g Rinderhackfleisch


    ▶ 1 TL getrockneter Majoran


    ▶ 1 EL scharfer Senf


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 120 g Cheddar (im Stück)


    ▶ 2 EL Öl


    Zubereitung:


    1 Backofen auf 100 “C vorheizen. Brötchen in Wasser einweichen. Zwiebel schälen, fein würfeln und in Butter leicht andünsten.


    2 Hackfleisch, gut ausgedrücktes Brötchen, Zwiebelwürfel samt Butter, Majoran, Senf und Ei gut verrühren. Hackmasse kräftig mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Käse in 6–8 Würfel schneiden. Aus der Hackmasse 6–8 Hacksteaks formen. Dabei die Käsewürfel in die Mitte einarbeiten.


    4 Öl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Hacksteaks darin pro Seite ca. 3 Minuten kräftig anbraten. In der Pfanne in den Ofen stellen und ca. 10 Minuten zu Ende garen. Sie sind perfekt, wenn der Käse aus den Hacksteaks zu laufen beginnt.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Ca. 1,10 Euro pro Portion
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    Dazu schmeckt ein kräftiger Kartoffel-Stampf mit Schninkenwürfeln als Beilage.


    Christine Heise, Fredenbeck
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 Knusprige Mandelkekse


    Zutaten für ca. 70 Stück:


    ▶ 4 Eiweiß (Größe M)


    ▶ 150 g Puderzucker


    ▶ 150 g Mehl


    ▶ 200 g ganze Mandelkerne mit Haut


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Eiweiße steif schlagen, Zucker dabei einrieseln lassen. Dann das Mehl und zum Schluss die Mandeln vorsichtig unterheben.


    2 Die Masse in eine gefettete, mit Mehl ausgestäubte Rehrückenform (ca. 1 Liter Inhalt, 30 cm lang) einfüllen und in der Form glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 35 Minuten backen.


    3 Form aus dem Backofen nehmen und den „Rehrücken“ auskühlen lassen. Dann die Rolle in der Form mit einem sauberen und nassen Küchentuch einwickeln. Über Nacht stehen lassen.


    4 Die Rolle am nächsten Tag aus der Form stürzen und in ganz dünne Scheiben schneiden. Scheiben auf 2 mit Backpapier ausgelegten Backblechen verteilen. Blechweise im heißen Ofen bei 120 °C ca. 40 Minuten trocknen lassen, bis die Kekse goldbraun sind. Aus dem Backofen nehmen und naschen!


    Zubereitungszeit: ca. 2 1/2 Stunden. Ca. 0,05 Euro pro Stück
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    Mandeln mit Mehl einstäuben, bevor sie unter die Teigmasse gehoben werden. So verteilen sie sich gleichmäßig.


    Ludmila Sankova, Vilseck


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wenn Sie keine Rehrückenform haben, können Sie den Teig auch in einer Kastenform backen. Dann werden die Kekse eckig.

    

  


  
    Die wärmen herrlich durch


    Wenn es draußen kalt und ungemütlich ist, gibt es nichts Schöneres, als sich zu Hause mit einem leckeren Getränk zu verwöhnen
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    Heißer Hugo


    Zutaten für 8 Gläser (à ca. 250 ml):


    ▶ 2 Flaschen (à 0,75 l) trockener Weißwein


    ▶ Saft und abgeriebene Schale von 1 Biolimette


    ▶ 8 Zweige Minze


    ▶ ca. 350 ml Holunderblütensirup


    Zubereitung:


    1 Wein mit Limettensaft und -schale erhitzen. Minze waschen.


    


    2 Je einen Minzzweig in 8 Gläser geben. Sirup zum Wein gießen, heiß in die Gläser füllen und sofort servieren.


    


    Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten. Pro Glas ca. 240 kcal, E 0 g, F 0 g, KH 30 g
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    ohne Alkohol


    Minz-Schokolade


    Zutaten für 4 Becher (à ca. 300 ml):


    ▶ 2 EL Kakaopulver


    ▶ 1 EL Zucker


    ▶ 1 l Milch


    ▶ 100 g Schoko-Minz-Bonbons


    ▶ 2 EL Schokoraspel


    Zubereitung:


    1 Kakao und Zucker mischen. Mit 100 ml Milch glatt rühren. 900 ml Milch erhitzen und angerührten Kakao einrühren.


    2 Minzbonbons in der heißen Milch schmelzen. Auf 4 Becher verteilen, mi Schokoraspeln bestreuen und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten. Pro Becher ca. 350 kcal, E 11 g, F 21 g, KH 29 g
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    Weißer Kirsch-Glühwein


    Zutaten für 4 Gläser (à ca. 250 ml):


    ▶ 1 Vanilleschote


    ▶ 1 l trockener Weißwein


    ▶ 50 g getrocknete Kirschen


    ▶ ca. 4 EL Ahornsirup


    Zubereitung:


    1 Vanilleschote der Länge nach halbieren, Mark herauskratzen. Schotenhälften halbieren.


    


    2 Wein, Vanilleschote, Vanillemark und Kirschen langsam aufkochen, mindestens 10 Minuten ziehen, aber nicht kochen lassen. Mit Ahornsirup süßen und heiß servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten. Pro Glas ca. 260 kcal, E 1 g, F 0 g, KH 25 g
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    ohne Alkohol


    Süße Chai-Schokolade


    Zutaten für 4 Becher (à ca. 250 ml):


    ▶ 1 l fettarme Milch


    ▶ 4 Teebeutel Chai-Tee


    ▶ 1 Messerspitze Zimt


    ▶ 75 g Zartbitter-Schokolade


    ▶ geriebene Muskatnuss


    Zubereitung:


    1 750 ml Milch aufkochen. Teebeutel in die Milch geben und nach Packungsanweisung ziehen lassen. Teebeutel entfernen.


    2 Milch erneut erhitzen, Zimt und Schokolade zugeben. Schokolade in der heißen Milch schmelzen.


    


    3 250 ml Milch erwärmen und aufschäumen. Die heiße Schokolade in 4 Becher füllen und Schaum daraufgeben. Mit Muskat bestreut servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten. Pro Becher ca. 220 kcal, E 10 g, F 10 g, KH 20 g
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    ohne Alkohol


    Orange & Apfel


    Zutaten für 8 Gläser (à ca. 250 ml):


    ▶ 1 Bio-Orange


    ▶ 2 l naturtrüber Apfelsaft


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 2 Zimtstangen


    ▶ 4 Beutel Glühweingewürz


    Zubereitung:


    1 Orange halbieren und in dünne Scheiben schneiden.


    


    2 Apfelsaft, Vanillin-Zucker, Orangen-scheiben, Zimt und Glühweingewürz aufkochen, ca. 5 Minuten ziehen lassen. Heiß servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten. Pro Glas ca. 130 kcal, E 0 g, F 1 g, KH 23 g
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    Klassischer Glühwein


    Zutaten für 4 Gläser (à ca. 250 ml):


    ▶ 1 Bio-Orange, 50 g Zucker


    ▶ 750 ml trockener Rotwein


    ▶ 250 ml roter Traubensaft


    ▶ 30 g Rosinen


    ▶ 2 Zimtstangen, 4 Sternanis


    ▶ 3 Gewürznelken, 4 Kardamomkapseln


    ▶ 30 g Mandeln ohne Haut


    Zubereitung:


    1 Orangenschale mit einem Sparschäler abschälen. Orange auspressen.


    


    2 Zucker karamellisieren. Orangenschale, Wein, Trauben- und Orangensaft, Rosinen und Gewürze zugeben. Ca. 15 Minuten köcheln. Mandeln zugeben, heiß servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Wartezeit: ca. 15 Minuten. Pro Glas ca. 310 kcal, E 2 g, F 4 g, KH 31 g

  


  
    [image: ]


   

    Rote-Linsen-Eintopf mit Chorizo


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 500 g rote Linsen


    ▶ 800 g Rosenkohl


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 1 kg Kartoffeln


    ▶ 2 EL Butter oder Margarine


    ▶ 800 ml Gemüsebrühe


    ▶ 500 g Chorizo (span. Wurst)


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Kreuzkümmel


    Zubereitung:


    1 Linsen über Nacht in kaltem Wasser einweichen.


    


    2 Rosenkohl putzen, waschen und die äußeren Blätter vorsichtig ablösen. Zwiebeln schälen und in feine Würfel schneiden. Kartoffeln schälen, waschen und in größere Würfel schneiden.


    3 Fett in einem großen Topf erhitzen. Zwiebelwürfel darin kurz andünsten. Rosenkohlköpfe und Kartoffeln zugeben. Mit Brühe und 800 ml Wasser ablöschen. Alles aufkochen und ca. 20 Minuten köcheln lassen.


    4 In der Zwischenzeit Linsen in ein Sieb gießen, abtropfen lassen und nach ca. 10 Minuten Kochzeit in den Eintopf geben. Rosenkohlblätter die letzten ca. 5 Minuten zum Eintopf geben.


    5 Chorizo in dünne Scheiben schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen. Chorizo darin bei mittlerer Hitze 2–3 Minuten unter Wenden knusprig anbraten, in den Eintopf geben. Eintopf mit Salz, Pfeffer und Kreuzkümmel kräftig abschmecken.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Wartezeit: ca. 12 Stunden. Pro Portion ca. 600 kcal, E 35 g, F 28 g, KH 51 g

 
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Der Eintopf lässt sich prima auf Vorrat einfrieren und schmeckt aufgewärmt fast noch besser. Chorizo dann weglassen und erst vor dem Servieren braten.
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    Chili-Rindfleisch-Topf


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 4 Zwiebeln


    ▶ 1,5 kg Rindfleisch für Gulasch


    ▶ 4 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ Chilipulver


    ▶ 1 Dose (850 ml) Tomaten


    ▶ 1 l Gemüsebrühe


    ▶ 2 rote Paprikaschoten


    ▶ 2 Chilischoten


    ▶ 2 Dosen (425 ml) weiße Bohnen


    ▶ 150 g Lauchzwiebeln


    ▶ 400 g saure Sahne


    ▶ Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln schälen und grob würfeln. Fleisch trocken tupfen und in mundgerechte Würfel schneiden.


    


    2 Öl in einem Bräter portionsweise erhitzen und das Fleisch darin unter Wenden portionsweise ca. 5 Minuten kräftig anbraten. Mit Salz und Chilipulver würzen. Tomaten dazugeben und mit Brühe ablöschen. Alles aufkochen und ca. 2 Stunden bei schwacher Hitze garen. Dabei gelegentlich umrühren.


    3 In der Zwischenzeit Paprika putzen, waschen und in Würfel schneiden. Chili putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Bohnen in ein Sieb gießen, mit kaltem Wasser abspülen und abtropfen lassen. Paprika und Chili ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit zum Fleisch geben und mitgaren.


    4 Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Saure Sahne und Lauchzwiebelringe, bis auf einige zum Bestreuen, verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    5 Bohnen ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit zum Rindfleisch-Topf geben und mitgaren. Rindfleisch-Topf mit Salz und Chilipulver pikant abschmecken. Mit Lauchzwiebelringen bestreuen und mit dem Lauchzwiebeldip anrichten. Dazu schmecken knusprige Tortillachips.


    Zubereitungszeit: ca. 2 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 430 kcal, E 49 g, F 17 g, KH 18 g
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    Kürbis-Birnen-Suppe


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Hokkaido-Kürbis (ca. 900 g)


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 8 Stiele Thymian


    ▶ 50 g Butter


    ▶ 1 EL Currypulver


    ▶ 600 ml Gemüsebrühe


    ▶ 2 Birnen (ca. 400 g)


    ▶ 300 ml Milch


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 50 g Stilton-Käse


    Zubereitung:


    1 Kürbis waschen, putzen, halbieren und die Kerne entfernen. Fruchtfleisch in Würfel schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen, fein würfeln. Thymian waschen und trocken schütteln.


    2 Butter in einem Topf schmelzen. Kürbis, Zwiebel und Knoblauch darin unter Wenden ca. 10 Minuten andünsten. Mit Curry bestäuben, kurz anschwitzen und mit Brühe auffüllen. Thymian, bis auf etwas zum Garnieren, zugeben. Alles aufkochen und ca. 20 Minuten köcheln lassen.


    3 Inzwischen Birnen schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und das Fruchtfleisch würfeln. 2 EL Wasser aufkochen, Birnen zugeben und 5–10 Minuten weich kochen. Birnen in einen hohen Rührbecher geben und fein pürieren.


    4 Thymian aus der Suppe nehmen und die Suppe fein pürieren. Milch in die Suppe gießen, aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    5 Käse zerbröseln. Suppe mit pürierten Birnen in tiefen Tellern anrichten. Mit Käse und restlichem Thymian bestreut servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Portion ca. 310 kcal, E 8 g, F 19 g, KH 25 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Statt Stilton können Sie auch einen anderen kräftigen Blauschimmelkäse, wie z. B. Bavaria blue oder Gorgonzola, für die Suppe verwenden.
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    Schwarzwurzel-Cremesuppe mit Lachs


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 200 g vorwiegend festkochende Kartoffeln


    ▶ Saft von 1 Zitrone


    ▶ 700 g Schwarzwurzeln


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 2 EL Butter


    ▶ 800 ml Gemüsebrühe


    ▶ 150 g Crème fraîche


    ▶ 75 ml Milch


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ einige Spritzer Zitronensaft


    ▶ 6 Stiele Petersilie


    ▶ 150 g Graved Lachs in Scheiben


    ▶ Petersilienblättchen zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln schälen und klein schneiden. Eine Schüssel mit Wasser füllen, Zitronensaft zugießen. Schwarzwurzeln unter fließendem Wasser gründlich abbürsten, schälen, schräg in Scheiben schneiden und dann in das Zitronenwasser geben.


    2 Zwiebel schälen, halbieren und fein würfeln. Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebel darin andünsten. Die Brühe zugießen, aufkochen. Kartoffel- und Schwarzwurzelstücke zur Brühe geben und ca. 25 Minuten köcheln lassen. Einige Schwarzwurzelstücke mit einer Schaumkelle aus der Brühe nehmen und beiseitestellen.


    3 Crème fraîche und Milch in die Suppe geben und alles pürieren. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft abschmecken. Die übrigen Schwarzwurzelscheiben wieder in die Suppe geben und kurz aufkochen lassen.


    4 Inzwischen Petersilie waschen, Blättchen abzupfen, fein hacken und in die Suppe geben. Lachs in Streifen schneiden. Suppe in Schalen anrichten und die Lachsstreifen daraufgeben. Mit Petersilienblättchen garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 350 kcal, E 12 g, F 22 g, KH 24 g
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    Polnischer Krauttopf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 40 g gemischte getrocknete Pilze


    ▶ 4 Trockenpflaumen


    ▶ 500 g Spitzkohl


    ▶ 500 g Sauerkraut


    ▶ 250 g Schweineschulter


    ▶ 350 g Putenbrust


    ▶ 200 g Krakauer Wurst


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 3 EL Schweineschmalz


    ▶ 4 Wacholderbeeren


    ▶ 1 Lorbeerblatt


    ▶ 3 Pimentkörner


    ▶ 4 Pfefferkörner


    ▶ 200 ml trockener Rotwein


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Pilze und Pflaumen getrennt in kaltem Wasser einweichen. Spitzkohl putzen, waschen und klein schneiden. Sauerkraut in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Fleisch und Wurst in ca. 2 cm große Stücke schneiden. Zwiebel schälen, halbieren und in dünne Ringe schneiden.


    2 1/2 EL Schmalz in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin anbraten und herausnehmen. Schweineschulter und Putenbrust nacheinander in jeweils 1 EL Schmalz in der Pfanne anbraten. Wurst in 1/2 EL Schmalz in der Pfanne anbraten.


    3 Spitzkohl, Sauerkraut und Gewürze in einen großen Topf geben. Pilze und Pflaumen in kleine Stücke schneiden. Mit Fleisch, Wurst und Zwiebel in den Topf geben. Rotwein und 750 ml Wasser zugießen und den Eintopf ca. 2 1/2 Stunden leicht köcheln lassen, bis das Fleisch weich ist. Sollte während des Kochens zu viel Flüssigkeit verdunsten, Wasser dazugeben.


    4 Krauttopf vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken. Dazu schmeckt kräftiges Bauernbrot.


    


    Zubereitungszeit: ca. 3 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 510 kcal, E 48 g, F 27 g, KH 10 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Besonders gut schmeckt das Gericht mit frischem Sauerkraut, das es in Reformhäusern, Bioläden oder auf dem Markt gibt.

    

  


  
    [image: ]


    Graupensuppe mit Rindfleisch


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g Rinderbeinscheibe


    ▶ Salz


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 2 Lorbeerblätter


    ▶ 4 Gewürznelken


    ▶ 1 Bund Suppengrün


    ▶ 300 g Graupen


    ▶ 250 g Kartoffeln


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 2–3 EL Worcestersoße


    ▶ frisch gemahlener Pfeffer


    ▶ 1 Bund Petersilie


    Zubereitung:


    1 Fleisch waschen und mit Salzwasser bedeckt aufkochen. Zwiebel schälen und halbieren, Lorbeerblätter und Gewürznelken auf den Hälften feststecken und zum Fleisch geben. Suppengrün putzen, waschen und in Scheiben schneiden. Hälfte des Suppengrüns zum Fleisch geben. Ca. 2 Stunden siedend köcheln, bis das Fleisch weich ist. Schaum zwischendurch abschöpfen.


    2 Graupen waschen und abtropfen lassen. Die Kartoffeln schälen, waschen und in grobe Würfel schneiden.


    3 Fleisch herausnehmen, Brühe durch ein Sieb gießen. Öl in einem Topf erhitzen. Übriges Suppengrün, Kartoffeln und Graupen darin andünsten. Mit 1 1/2 Liter Brühe auffüllen. Aufkochen und die Suppe zugedeckt 25–30 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen.


    4 Fleisch vom Knochen lösen und würfeln. In die Suppe geben und erwärmen. Suppe mit Salz, Worcestersoße und Pfeffer kräftig abschmecken. Petersilie waschen und hacken. Suppe in Tellern anrichten und mit Petersilie bestreut servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 2 3/4 Stunden. Pro Portion ca. 560 kcal, E 40 g, F 15 g, KH 64 g

  


  
    [image: ]


    Schnelle Spätzle-Pfanne zu Rostbratwürstchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Wirsingkohl


    ▶ 2 Möhren


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 100 ml klare Brühe


    ▶ 500 g frische Spätzle (Kühlregal)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 12 kleine Rostbratwürstchen


    ▶ 3 Stiele Petersilie


    Zubereitung:


    1 Wirsing putzen, waschen und klein schneiden. Möhren schälen und in kleine Würfel schneiden.


    


    2 2 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Möhren und Kohl bei mittlerer Hitze unter Wenden ca. 5 Minuten andünsten. Die Brühe zugießen, aufkochen und die Spätzle unterrühren. Weitere 3–4 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    3 Inzwischen 1 EL Öl in einer weiteren Pfanne erhitzen und die Würstchen darin rundherum ca. 5 Minuten anbraten. Würstchen herausnehmen, schräg halbieren und unter die Spätzle-Pfanne heben.


    4 Die Petersilie waschen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Spätzle-Pfanne mit Rostbratwürstchen auf vier Tellern anrichten. Mit gehackter Petersilie bestreut servieren.


    Pro Portion ca. 550 kcal,


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Statt Rostbratwürstchen können Sie auch knusprig gebratene Würfel von Schinkenspeck oder Cabanossi-Scheiben zu den Spätzle geben.
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    Pilz-Pfanne mit Dickmilch-Mayonnaise


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 frisches, zimmerwarmes Eigelb (Größe M)


    ▶ 1–2 TL Weißweinessig


    ▶ 1 TL Dijon-Senf


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 125 ml Rapsöl


    ▶ 100 g Dickmilch


    ▶ 750 Champignons


    ▶ 500 g Austernpilze


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 6 EL Olivenöl


    Zubereitung:


    1 Für die Mayonnaise Eigelb, Essig und Senf in eine Schüssel geben. Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit den Schneebesen des Handrührgerätes ca. 1 Minute aufschlagen. Erst tröpfchenweise ca. 5 EL, dann in dünnem Strahl langsam das restliche Rapsöl unter ständigem Rühren zugießen. Die Dickmilch unterrühren. Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis zur Verwendung kalt stellen.


    2 Pilze säubern und putzen. Champignons halbieren. Austernpilze je nach Größe klein schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Ca. 1/3 der Lauchzwiebeln beiseitestellen.


    3 Olivenöl portionsweise in einer großen Pfanne erhitzen. Pilze darin portionsweise bei starker Hitze unter Wenden anbraten. Bei der letzten Portion die Lauchzwiebeln zugeben und mitbraten. Alle Pilze wieder in die Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer würzen.


    4 Pilz-Pfanne mit beiseitegestellten Lauchzwiebeln bestreuen und mit der Mayonnaise servieren. Dazu schmeckt z. B. Mehrkorn-Baguette oder Bauernbrot.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 520 kcal, E 11 g, F 49 g, KH 7 g
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    Kartoffel-Hack-Auflauf in Tomatensoße


    Zutaten für 4–6 Personen:


    ▶ 1 kg Kartoffeln


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 500 g Wirsingkohl


    ▶ 2 EL Butter


    ▶ 2–3 EL Öl


    ▶ 600 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 1 TL getrockneter Oregano


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ 1–2 EL Tomatenmark


    ▶ 1 Packung (500 g) stückige Tomaten


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ 75 g geriebener Gouda


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen und 20–25 Minuten garen. Abgießen, pellen. Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln. Kohl putzen, waschen und in Streifen schneiden. Butter in einem Topf erhitzen. Kohl darin kurz andünsten. 200 ml Wasser angießen, zugedeckt 6–7 Minuten dünsten. Kohl in ein Sieb geben, abtropfen lassen.


    2 Öl erhitzen, Hack darin krümelig anbraten. Zwiebeln, Knoblauch und Oregano zufügen, kurz mitdünsten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen, Tomatenmark zufügen, anschwitzen. Tomaten zugeben, aufkochen und zugedeckt ca. 5 Minuten köcheln. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker abschmecken.


    3 Kartoffeln in Scheiben schneiden. Hälfte Hack in eine gefettete Auflaufform geben. Erst Kohl, dann Kartoffeln daraufgeben und mit übriger Hack-Mischung belegen. Mit Käse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 770 kcal, E 45 g, F 46 g, KH 45 g
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    Zitronenpudding-Baiser-Schichtspeise


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 500 ml Milch


    ▶ 2 EL Zitronensaft


    ▶ 5 gestrichene EL Speisestärke


    ▶ 50 g + 3 EL Zucker


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Biozitrone


    ▶ Salz


    ▶ 25 g Puderzucker


    ▶ 1 EL gemahlene Mandeln ohne Haut


    ▶ 1 Stiel Zitronenmelisse


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Frischhaltefolie


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Ei trennen. 6 EL Milch, Zitronensaft, Eigelb und Stärke verrühren. Rest Milch, 50 g Zucker und Zitronenschale aufkochen. Stärke einrühren, aufkochen und 1–2 Minuten köcheln lassen. Pudding in eine Schüssel füllen, Oberfläche mit Folie bedecken und mindestens 3 Stunden auskühlen lassen.


    2 Inzwischen Eiweiß und 1 Prise Salz steif schlagen, dabei zum Schluss 3 EL Zucker einrieseln lassen. Puderzucker und Mandeln mischen und unterheben. Masse ca. 1 cm dick auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 100 °C/Umluft + Gas: nicht geeignet) ca. 2 Stunden backen, herausnehmen und ca. 30 Minuten abkühlen lassen. Baiser in grobe Stücke brechen.


    3 Hälfte Pudding auf 4 Teller verteilen, Hälfte der Baiserstücke darauflegen und mit übrigem Pudding bedecken. Rest Baiser über dem Pudding verteilen. Mit Melisseblättchen verzieren und mit Puderzucker bestäubt servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 2 3/4 Stunden, Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Portion ca. 290 kcal, E 7 g, F 8 g, KH 47 g

  


  
    Herzhaftes mit Quitten


    Die herb-süßen Früchte schmecken nicht nur lecker als Gelee oder im Gebäck – auch deftige Hits lassen sich damit zaubern


    [image: ]


    


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Quitten (à ca. 175 g)


    ▶ 150 g Kirschtomaten


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 6 Stiele Thymian


    ▶ 500 g Schweineschnitzel


    ▶ 200 g Bandnudeln (z. B. Tagliatelle)


    ▶ Salz


    ▶ 1 EL Olivenöl


    ▶ Pfeffer


    ▶ 250 ml Fleischbrühe


    ▶ 300 g Schlagsahne


    ▶ 1–2 EL heller Soßenbinder


    ▶ geriebene Muskatnuss


    Zubereitung:


    1 Quitten waschen, vierteln und das Kerngehäuse herausschneiden. Quitten schälen und das Fruchtfleisch in dünne Streifen schneiden. 100 ml Wasser in einem Topf erhitzen. Quittenstreifen darin zugedeckt, unter gelegentlichem Wenden ca. 15 Minuten dünsten. Vom Herd nehmen.


    2 Inzwischen Tomaten waschen. Zwiebel schälen und fein würfeln. Thymian waschen, trocken schütteln, Blättchen von den Stielen zupfen. Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen.


    3 Öl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin portionsweise anbraten. Gesamtes Fleisch zurück in die Pfanne geben, salzen und pfeffern. Zwiebel, Tomaten und Thymian, bis auf etwas zum Bestreuen, zugeben und ca. 2 Minuten braten. Brühe, Sahne und Quitten samt Wasser zugießen, aufkochen. Soßenbinder einrühren, einmal aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat abschmecken. Mit Rest Thymian bestreuen und mit Nudeln servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 630 kcal, E 38 g, F 32 g, KH 48 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Quitten finden Sie auf dem Markt oder oft auch in türkischen Gemüseläden. Sind keine vorrätig, können Sie alternativ Kochbirnen verwenden.

    


    Endlich Grünkohlzeit!


    Das Wintergemüse mit den krausen grünen Blättern gibt es von November bis Februar frisch auf dem Markt zu kaufen. In Norddeutschland ist er weitverbreitet, im Süden eher weniger. Das Traditionsgericht schmeckt angenehm würzig und süßlich-herb. Meist wird Grünkohl mit glasierten Zwiebeln in Schmalz und Brühe gegart, dazu gibt es Kochwürste, Schweinebacke und karamellisierte Bratkartoffeln. Er lässt sich gut auf Vorrat kochen und mehrfach wieder aufwärmen.
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    So bleibt die Kartoffel blau


    Blaue Kartoffeln sind ein echter Hingucker. Um die schöne Farbe zu erhalten, sollten Sie das Kochwasser nur langsam erhitzen und die Knollen sanft garen. In Suppen bitte nicht länger als notwendig kochen, am besten immer zuletzt zugeben. Erhältliche Sorten: Blauer Schwede (Foto), Vitelotte und Violetta.


    Tomaten richtig einfrieren


    Jetzt geht die Zeit zu Ende, in der wir saftige und aromatische Tomaten kaufen können. Wer sie weiter genießen möchte, sorgt vor und friert eine große Portion ein. Dafür häuten Sie die Früchte zuerst und schneiden sie anschließend in grobe Würfel. In luftdichten Gefrierbeuteln verpackt halten sich die Tomaten im Tiefkühler auf diese Weise mindestens 12 Monate.
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