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    Badischer Zwetschgen-Käsekuchen mit Streuseln


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 325g Mehl


    ▶ 275g Zucker


    ▶ Mark von 1 Vanilleschote


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 7 Eier (Größe M)


    ▶ 150 g weiche Butter


    ▶ 500 g Mascarpone


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Biozitrone


    ▶ 2 EL Zitronensaft


    ▶ 40 g Speisestärke


    ▶ 200 g Pflaumenmus


    ▶ 500 g Zwetschgen


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Mehl, 175 g Zucker, Vanillemark und Salz in einer Schüssel mischen. 1 Ei und Butter zufügen. Alles zu Streuseln verkneten. Knapp % der Streusel als Boden in eine gefettete, mit Mehl ausgestäubte Springform (28 cm Ø) drücken. Kalt stellen.


    2 Mascarpone, Quark, 100 g Zucker, 6 Eier, Zitronenschale und -saft verrühren. Stärke unterrühren. Pflaumenmus auf dem Streuselboden verstreichen. Mascarponecreme daraufstreichen. Im vorgeheizten Ofen auf unterer Schiene (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 35–40 Minuten backen.


    3 Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Hälften längs halbieren. Kuchen aus dem Ofen nehmen. Zwetschgen mit der Schnittfläche nach oben kreisförmig auf den Kuchen legen. Restliche Streusel darauf verteilen. Kuchen bei gleicher Temperatur auf mittlerer Schiene 30–35 Minuten weiterbacken. Auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ½ Stunden.

    Pro Stück ca. 450 kcal,

    E 11 g, F 24 g, KH 46 g
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    Bananen-Muffins mit Schokostreuseln


    Zutaten für 12 Stück:


    ▶ 225 g Butter


    ▶ 550g Mehl


    ▶ 225 g Zucker


    ▶ Salz


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Eigelb (Größe M)


    ▶ 1 gestrichener EL Kakaopulver


    ▶ 100 g Zartbitter-Schokolade


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 5 EL Milch


    ▶ 2 kleine Bananen


    ▶ 50 g Zartbitter-Kuvertüre


    ▶ 12 Papier-Backförmchen


    ▶ 1 kleiner Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Für die Streusel 75 g Butter würfeln. 150 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Päckchen Vanillin-Zucker, Eigelb, Butterwürfel und Kakao in eine Schüssel geben. Mit den Händen zu Streuseln verarbeiten.


    2 Schokolade hacken. 150 g Butter, 150 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. 400 g Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Milch unterrühren. Schokolade unterrühren. Bananen schälen und in kleine Würfel schneiden. Sofort unter den Teig heben.


    3 Die Mulden eines 12er-Muffinblechs mit je 1 Papierförmchen auslegen. Teig darin verteilen. Streusel darüberstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Blech herausnehmen und Muffins etwas abkühlen lassen. Aus den Mulden heben und auskühlen lassen.


    4 Kuvertüre hacken, in einen Gefrierbeutel füllen und in warmem Wasser schmelzen. Eine kleine Ecke des Beutels abschneiden. Die Muffins mit Kuvertürestreifen verzieren. Kuvertüre fest werden lassen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 Stunde,

    Wartezeit: 1 ½ Stunden.

    Pro Stück ca. 470 kcal,

    E 7 g, F 22 g, KH 62 g
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    Zebra-Streuselkuchen


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 650 g Mehl


    ▶ 275g Zucker


    ▶ Salz


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 175 ml Milch


    ▶ 1 Würfel (42 g) frische Hefe


    ▶ je 150 g weiche und kalte Butter


    ▶ 1 Eigelb (Größe M)


    ▶ 2 TL Zimt


    ▶ 1 ½ TL Kakaopulver


    ▶ 1,5 kg Äpfel


    ▶ 2–3 EL Zitronensaft


    ▶ Mehl für Arbeitsfläche und Hände


    ▶ Fett für Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 350 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Prise Salz und 1 Päckchen Vanillin-Zucker mischen. Eier zufügen. Milch erwärmen. Hefe darin auflösen. Mit 75 g weicher Butter zum Mehl geben. Alles zu einem geschmeidigen Teig verkneten (Teig ist klebrig). Zugedeckt an warmem Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.


    2 150 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker, 1 Prise Salz, 300 g Mehl, Eigelb und 150 g kalte Butter erst mit den Knethaken des Handrührgerätes, dann mit den Händen zu Streuseln verkneten. Streuselteig halbieren. Unter eine Hälfte Zimt, unter die andere Kakaopulver kneten. Streusel kalt stellen.


    3 Den Hefeteig auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit bemehlten Händen gut durchkneten. In die gefettete Fettpfanne des Ofens (32 x 39 cm) geben, mit bemehlten Händen gleichmäßig andrücken. An einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


    4 Äpfel waschen, schälen, halbieren, entkernen und grob reiben. Raspel ausdrücken und mit 50 g Zucker und Zitronensaft mischen. 75 g weiche Butter in Flöckchen in den Hefeteig drücken. Apfelraspel darauf verteilen. Streusel abwechselnd diagonal in Streifen daraufgeben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ½ Stunden,

    Wartezeit: ca. 1 ¼ Stunden.

    Pro Stück ca. 280 kcal,

    E 4 g, F 12 g, KH 39 g
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    Mohn-Streuseltaler


    Zutaten für ca. 16 Stück:


    ▶ 200 ml lauwarme Milch


    ▶ 1 Würfel (42 g) frische Hefe


    ▶ 325 g Zucker


    ▶ 800g Mehl


    ▶ 250 g weiche Butter


    ▶ Salz


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange


    ▶ 250 g backfertige Mohnfüllung


    ▶ 1 Päckchen Soßenpulver „Vanille“ (zum Kochen)


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 200 g Puderzucker


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 100 ml Milch erwärmen. Hefe und 25 g Zucker darin auflösen. 500 g Mehl in eine Schüssel geben, die Mitte eindrücken, Hefemilch zugießen. Mit etwas Mehl vom Rand bestäuben. Zugedeckt ca. 30 Minuten gehen lassen.


    2 100 ml Milch erwärmen. Mit 75 g Butter, 75 g Zucker und 1 Prise Salz zum Vorteig geben. Alles glatt verkneten. Zugedeckt nochmals 45–60 Minuten gehen lassen.


    3 300 g Mehl, 150 g Zucker, 175 g Butter in Flöckchen, Ei, Orangenschale und 1 Prise Salz zu Streuseln verkneten. Mohn, 75 g Zucker, Soßenpulver und Quark verrühren.


    4 Hefeteig auf bemehlter Fläche zur Rolle (ca. 6 cm Ø) formen, in ca. 16 Scheiben schneiden. Jede zur Kugel formen, rund ausrollen. Mohnquark darauf glatt streichen. Auf 2 mit Backpapier belegte Backbleche legen. Streusel auf den Talern verteilen. Blechweise im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten backen.


    5 Puderzucker und 6 EL Wasser verrühren. Zuckerguss auf den Talern verteilen und trocknen lassen.


    



    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ½ Stunden,

    Wartezeit: ca. 1 Stunde.

    Pro Stück ca. 500 kcal,

    E 10 g, F 17 g, KH 77 g
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    Apfel-Streuselkuchen


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 340 g Mehl


    ▶ 115 g Zucker


    ▶ Salz


    ▶ 2 gestrichene TL Backpulver


    ▶ 1 Ei + 1 Eigelb (Größe M)


    ▶ 225 g Butter


    ▶ 2 kg Äpfel (z. B. Elstar)


    ▶ 3 EL Zitronensaft


    ▶ 75 g Ahornsirup


    ▶ 75 g Sultaninen


    ▶ ½ TL Zimt


    ▶ ¼ TL gemahlene Gewürznelken


    ▶ ¼ TL gemahlene Muskatnuss


    ▶ 1 Päckchen Puddingpulver „Vanille“ (zum Kochen)


    ▶ 1 EL (ca. 15 g) Speisestärke


    ▶ 75 g Marzipanrohmasse


    ▶ 2 EL gehobelte Mandeln


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Paniermehl


    ▶ Frischhaltefolie


    ▶ 1 großer Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 250 g Mehl, 75 g Zucker, 1 Prise Salz, Backpulver, 1 Ei und 175 g Butter in Flöckchen verkneten. Teig in Folie wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.


    2 Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in Stücke schneiden. Mit Zitronensaft in einem großen Topf mischen. Ahornsirup, Sultaninen, Zimt, Nelken und Muskat zufügen. Aufkochen und zugedeckt 3–4 Minuten dünsten. Kompott in ein Sieb gießen, Saft auffangen. Saft in den Topf gießen. Puddingpulver, Stärke und ca. 6 EL Wasser verrühren. Kochenden Saft damit binden. Äpfel unterheben, abkühlen lassen.


    3 Marzipan grob raspeln. Mit 50 g Butter, 40 g Zucker, 90 g Mehl, Mandeln und 1 Eigelb zu Streuseln verkneten.


    4 Springform (26 cm Ø) fetten und mit Mehl ausstreuen. Gefrierbeutel aufschneiden, bemehlen. Mürbeteig darauf rund (ca. 34 cm Ø) ausrollen. Form mit dem Teig auslegen. Boden mehrmals einstechen. Mit Paniermehl bestreuen. Kompott einfüllen und glatt streichen. Streusel darüber verteilen. Im vorgeheizten Backofen auf unterer Schiene (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Minuten backen. Auskühlen lassen. Evtl. mit Zuckerguss verzieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¾ Stunden,

    Wartezeit: ca. 2 Stunden.

    Pro Stück ca. 460 kcal,

    E 6 g, F 21 g, KH 62 g
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    Streuselkuchen mit Aprikosen-Puddingcreme


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 1,25 kg Mehl


    ▶ 330 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 270 g Butter


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 1,7 l Milch


    ▶ 2 Würfel (à 42 g) frische Hefe


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 1 TL gemahlener Zimt


    ▶ 2 Dosen (à 850 ml) Aprikosen


    ▶ 10 Blatt Gelatine


    ▶ 2 Päckchen Puddingpulver „Vanille“ (zum Kochen)


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ Fett und Mehl für die Fettpfanne


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    Zubereitung:


    1 1 kg Mehl, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, 100 g weiche Butter und Eier in eine Schüssel geben. 500 ml Milch lauwarm erwärmen, Hefe darin auflösen und zugießen. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort 30–40 Minuten gehen lassen.


    2 Fettpfanne des Backofens (ca. 34 x 41 cm) fetten, mit Mehl bestäuben. Teig darin ausrollen. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 20 Minuten gehen lassen.


    3 250 g Mehl, 170 g Butter in Flöckchen, 80 g Zucker, 1 Prise Salz, Vanillin-Zucker, Muskatnuss und Zimt zu Streuseln verarbeiten. Auf dem Hefeteig verteilen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 20–25 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    4 Aprikosen abtropfen lassen. Gelatine einweichen. 300 g Aprikosen und 50 g Zucker pürieren und kalt stellen. 1 l Milch und 100 g Zucker aufkochen. Puddingpulver mit 200 ml Milch glatt rühren. In die kochende Milch rühren und 1 Minute kochen. Aprikosenpüree einrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen und mit 3 EL Puddingcreme verrühren. In die nicht mehr kochende Creme rühren. Abkühlen lassen. Sahne steif schlagen, unter den abgekühlten Pudding heben.


    5 Hefeboden auf die Größe eines Tortenrahmens (30 x 37 cm) schneiden und waagerecht halbieren. Boden mit dem Tortenrahmen umlegen und mit ⅓ der Creme bestreichen. Übrige Aprikosen darauf verteilen. Restliche Creme daraufgeben und den Deckel darauflegen. Ca. 3 Stunden kalt stellen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde,


    Wartezeit: ca. 5 Stunden.

    Pro Stück ca. 460 kcal,

    E 10 g, F 18 g, KH 62 g

  


  
    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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      Hack-Röllchen auf italienische Art

    


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Packung (250 g) Strudelteigblätter, Filo- oder Yufkateig (10 Blätter à 30 x 30 cm; Kühlregal)


    ▶ 3 große Tomaten


    ▶ 2–3 Stiele Basilikum


    ▶ 150 g Mozzarella


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 500 g Hackfleisch


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 Eigelb


    ▶ 4 EL Schlagsahne


    Zubereitung:


    1 Teigblätter bei Raumtemperatur ruhen lassen. Die Tomaten häuten, entkernen und in feine Würfel schneiden. Basilikumblättchen abzupfen und hacken. Mozzarella in Würfel schneiden.


    2 Öl in einer Pfanne erhitzen. Hack darin krümelig braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Tomatenwürfel und Basilikum unterheben. Pfanne vom Herd nehmen. Mozzarella unter das Hack heben. Abkühlen lassen.


    3 Eigelb und Sahne glatt verrühren. 3 Teigblätter quer halbieren. Die Ränder von 6 ganzen Teigblättern mit etwas Eigelb-Sahne bestreichen. Auf die unteren Hälften der ganzen Teigblätter je ½ Teigblatt legen, sodass der Teig doppelt ist. Auf diese Teighälfte jeweils ca. 3 EL der Hackmischung geben. Teig an den Seiten ca. 2 cm über die Füllung schlagen und aufrollen.


    4 Röllchen mit restlicher Eigelb-Sahne bestreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 15 Minuten goldbraun backen.


    



    Zubereitungszeit:


    ca. 40 Minuten.

    Ca. 0,80 Euro pro Portion
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    Dazu kann man Zaziki zum Dippen und einen Tomatensalat servieren.


    Sara Jane Obst, Moers


    

  


  
    
      Gefüllte Paprikaschoten
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    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 3 Tomaten


    ▶ 8 Paprikaschoten


    ▶ 200 g Champignons


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 200 g kernige Haferflocken


    ▶ 400 ml Gemüsebrühe


    ▶ 200 g Reibekäse


    ▶ 2 Eier


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Tomaten und 2 Paprikaschoten putzen, waschen und würfeln. Pilze putzen. Zwiebel schälen. Beides würfeln. Petersilie fein hacken.


    2 Öl erhitzen. Zwiebel, Paprika und Pilze darin ca. 1 Minuten dünsten. Tomaten unterrühren und weitere ca. 5 Minuten dünsten. Vom Herd nehmen. Haferflocken und Petersilie unterrühren. 200 ml Brühe zugießen. Ca. 10 Minuten abkühlen lassen.


    3 Restliche Paprika halbieren, entkernen. Gemüse-Haferflocken-Mischung, Käse und Eier verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. In die Paprikahälften füllen. Paprika in eine Auflaufform setzen und 200 ml Gemüsebrühe angießen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 45 Minuten backen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¼ Stunden.

    Ca. 1,30 Euro pro Portion
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    Wir essen zu den gefüllten Paprikaschoten gern Reis, Couscous oder Baguette.


    Susan Schmidt, Altenburg
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      Apfel-Muffins, mit Rum verfeinert

    


    Zutaten für ca. 12 Stück:


    ▶ 2–3 mittelgroße Äpfel


    ▶ 125 g weiche Butter oder Margarine


    ▶ 150g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 225g Mehl


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 2 TL Zimt


    ▶ 2 gehäufte TL Backpulver


    ▶ 2–3 EL Milch


    ▶ 2–3 EL Rum


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ 12 Papierbackförmchen


    Zubereitung:


    1 Die 12 Papierbackförmchen in die Mulden eines 12er-Muffinblechs hineinsetzen. Die Äpfel waschen, schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und die Viertel klein würfeln.


    2 Fett, Zucker, Vanillin-Zucker und Eier mit den Schneebesen des Handrührgeräts verrühren. Mehl, Salz, Zimt und Backpulver vermischen. Nach und nach zu der Eier-Zucker-Masse hinzugeben und vorsichtig mithilfe eines Rührlöffels unterheben. Dabei gerade so lange rühren, bis die Zutaten gut miteinander vermischt sind. Ca. ⅔ der Apfelstückchen vorsichtig unter den Muffinteig heben. Zum Schluss die Milch und den Rum zugießen und unter den Teig rühren.


    3 Den Teig gleichmäßig in die Papierbackförmchen füllen. Die restlichen Apfelstückchen auf den Muffins verteilen und etwas andrücken.


    4 Das Blech in den vorgeheizten Backofen auf die mittlere Schiene geben. Muffins bei 180 °C 25–30 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen, abkühlen lassen und mit Puderzucker bestäubt servieren.


    



    Zubereitungszeit:


    ca. 50 Minuten.

    Ca. 0,40 Euro pro Stück


    Ein Traum für Apfel-Liebhaber – superlecker und schnell gemacht!


    Carmen Waldmann, Erlensee

  


  
    Einladung zum Käsefondue


    Die Schweizer Spezialität ist genau das Richtige, um am Wochenende mit Freunden zu schlemmen
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    Käsefondue mit Hackbällchen


    Zutaten für 4–6 Personen:


    ▶ ca. 500 g knuspriges Baguette oder Stangenbrot


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ ca. 100 g grüne und schwarze Oliven (mit Stein)


    ▶ ca. 80 g getrocknete Tomaten in Ol


    ▶ je ca. 75 g eingelegte Perlzwiebeln und Pfefferschoten


    ▶ 1 kleiner Kopf Blumenkohl


    ▶ ¾ l Gemüsebrühe


    ▶ 1 kleine Zwiebel


    ▶ 500 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 3 EL Paniermehl


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 3 EL Milch


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ 1 EL Ol


    ▶ 150 g mittelalter Ziegen-Gouda


    ▶ 250 g Greyerzer


    ▶ 125 g Mozzarella


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 300 ml trockener Weißwein (mit viel Säure)


    ▶ 1–2 TL Zitronensaft


    ▶ 2 cl Grappa


    ▶ 1–2 TL Speisestärke


    Zubereitung:


    1 Brot in nicht zu kleine Stücke schneiden. Brot auf ein Backblech geben und gleichmäßig mit Olivenöl beträufeln. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 5 Minuten rösten. Anschließend in einen Brotkorb geben.


    2 Oliven, Tomaten, Perlzwiebeln und Pfefferschoten abtropfen lassen und in Schälchen verteilen.


    3 Blumenkohl putzen, waschen und in Röschen vom Strunk schneiden. Röschen in der kochenden Gemüsebrühe ca. 10 Minuten bissfest garen. Anschließend abgießen und abtropfen lassen. In ein Schälchen füllen.


    4 Zwiebel schälen und fein würfeln. Hack, Zwiebelwürfel, Paniermehl, Ei und Milch verkneten und mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen. Aus der Masse mit angefeuchteten Händen ca. 18 kleine Hackbällchen formen. Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Hackbällchen darin portionsweise 5–8 Minuten unter Wenden goldbraun braten. Hackbällchen herausnehmen und warm stellen.


    5 Inzwischen von Gouda und Greyerzer die Rinde entfernen. Mozzarella abtropfen lassen. Alle Käse grob reiben und in eine Schüssel geben.


    6 Knoblauch schälen, Zehe halbieren, den Fondue-Topf mit den Knoblauchhälften ausreiben. 250 ml Wein und Zitronensaft in dem Topf auf einer Herdplatte erwärmen. Käse langsam zugeben und bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren schmelzen. So lange rühren, bis sich die Masse zu einer Käsecreme verbunden hat. 50 ml Weißwein, Grappa und Speisestärke glatt verrühren und zum Schluss in das Käsefondue rühren. Fondue nochmals ca. 2 Minuten köcheln.


    7 Fondue mit Pfeffer und Paprikapulver würzen und auf das Tisch-Rechaud stellen. Nun muss es sofort losgehen! Nach Wunsch Brot, Hackbällchen oder Blumenkohl auf eine Fonduegabel spießen und in die Käsesoße tauchen, dabei einmal umrühren. So bleibt das Fondue cremig bis zum Schluss, und nichts setzt am Topfboden an.


    Zubereitungszeit:


    ca. 45 Minuten.

    Pro Portion ca. 930 kcal,

    E 50 g, F 50 g, KH 56 g


    

  


  
    Die passenden Käsesorten


    
      ▶ Vacherin


      Dieser halbfeste Schnittkäse ist einer der Klassiker für Käsefondue. Es gibt verschiedene Vacherin-Sorten, die je nach Reifegrad leicht säuerlich bis pikant schmecken.

    


    
      Raclettekäse ◀


      Es gibt ihn aus Frankreich und der Schweiz. Da er sehr gut schmilzt, wird er auch für das gleichnamige Gericht verwendet. Mit zunehmender Reife schmeckt er aromatischer.

    


    
      ▶ Greyerzer


      Dieser auch als Gruyère bezeichnete Hartkäse wird aus roher Kuhmilch gemacht und ist ein typischer Fondue-Käse. Er reift 4 bis 6 Monate und hat einen kräftigen Geschmack.

    


    
      Appenzeller ◀


      Der Hartkäse aus Rohmilch wird mit einer Mischung aus Wein, Hefen, Salz und Gewürzen eingerieben. Dadurch bekommt er seinen typisch würzigen Geschmack.
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    Ofenkäse


    Fertigen Ofenkäse finden Sie im Kühlregal. Diesen nach Packungsanweisung zubereiten. Zum Eintauchen eignen sich gebratene Putenoder Hähnchenbrustwürfel, geröstete Brotstreifen und Gemüsesticks.
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    Makkaroni-Gorgonzola-Auflauf vom Blech


    Zutaten für 8 Personen:


    ▶ 750 g Makkaroni


    ▶ Salz


    ▶ 150 g Butter oder Margarine


    ▶ 75g Mehl


    ▶ ½ l Gemüsebrühe


    ▶ ¾ l Milch


    ▶ Pfeffer


    ▶ 200–250 g Gorgonzola


    ▶ 400 g gekochter Schinken


    ▶ 200 g Lauchzwiebeln


    ▶ 500 g Kirschtomaten


    ▶ 2 Scheiben Toastbrot


    ▶ 100 g Haselnussblättchen


    ▶ Fett für das Backblech


    Zubereitung:


    1 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Für die Béchamelsoße 75 g Fett in einem Topf schmelzen. Mehl einrühren und kurz anschwitzen. Brühe und Milch unter Rühren zugießen. Aufkochen, 3–5 Minuten kochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gorgonzola grob würfeln, in die heiße Soße geben und schmelzen lassen.


    2 Inzwischen Schinken in kurze Streifen schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Tomaten waschen. Nudeln in ein Sieb gießen, abtropfen lassen und zurück in den Topf geben. Lauchzwiebeln, Tomaten, Schinken und Soße zufügen und unterheben. Die Nudelmischung in ein gefettetes tiefes Backblech geben. Das Brot im Universalzerkleinerer fein zerbröseln. Haselnüsse, Brot und 75 g Fett in Flöckchen auf dem Auflauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Minuten backen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¼ Stunden.

    Pro Portion ca. 870 kcal,

    E 35 g, F 41 g, KH 87 g
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    Gebackener Nuss-Camembert auf Feldsalat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Packungen (à 125 g) Camembert


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 4 EL Haselnussblättchen


    ▶ 4 EL Paniermehl


    ▶ 2 EL Mehl


    ▶ 100 g Feldsalat


    ▶ 100 g Champignons


    ▶ 100 g gegarte, vakuumverpackte Rote Bete


    ▶ 4 EL Obstessig


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 TL Senf


    ▶ 4 EL Rapsöl


    ▶ 1 Schalotte


    ▶ 500 g Frittierfett


    Zubereitung:


    1 Käse in ca. 12 Ecken schneiden. Ei und 2 EL Wasser in einem tiefen Teller verquirlen. Haselnussblättchen und Paniermehl ebenfalls in einem tiefen Teller mischen. Mehl auf einen Teller geben. Käseecken nacheinander in Mehl, Ei und Paniermehl-Nuss-Mischung wenden, leicht andrücken.


    2 Salat putzen, waschen und trocken schütteln. Pilze putzen, säubern und in Scheiben schneiden. Rote Bete vierteln und in Scheiben schneiden.


    3 Für die Vinaigrette Essig mit Salz, Pfeffer und Senf verquirlen. Das Rapsöl tröpfchenweise darunterschlagen. Schalotte schälen, fein würfeln und unter die Vinaigrette rühren.


    4 Frittierfett erhitzen und die Käseecken darin portionsweise unter Wenden ca. 4 Minuten frittieren. Salat, Pilze und Rote Bete mit der Vinaigrette mischen. Käseecken und Rote-Bete-Feldsalat-Mischung auf Tellern anrichten und sofort servieren. Dazu schmecken Mango-Chutney (gibt es fertig zu kaufen) oder angedickte Preiselbeeren und frisches Baguette-Brot.


    Zubereitungszeit:


    ca. 35 Minuten.

    Pro Portion

    ca. 510 kcal,

    E 19 g, F 41 g, KH 14 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wenn Sie Ziegenkäse mögen, sollten Sie das Gericht unbedingt mal mit würzigem Ziegen-Camembert machen. Lecker dazu: Honig.
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    Grüne Frittata mit Zucchini und Mozzarella


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Zucchini


    ▶ 1 kleine Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 2 Zweige Rosmarin


    ▶ 125 g Mozzarella


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 100 ml Milch


    ▶ 3 EL Pesto


    ▶ Pfeffer


    ▶ Salz


    ▶ 4 EL Olivenöl


    ▶ Basilikum zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 Zucchini waschen, putzen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Rosmarin waschen, trocken schütteln, Nadeln von den Zweigen streifen und sehr fein hacken. Käse grob raspeln.


    2 Eier, Milch und Pesto verquirlen. Mit Rosmarin, Pfeffer und Salz würzen. Öl portionsweise in einer ofenfesten Pfanne (ca. 28 cm Ø) erhitzen. Zucchini darin portionsweise unter Wenden ca. 4 Minuten kräftig anbraten. Zur letzten Portion nach ca. 2 Minuten Zwiebel und Knoblauch geben. Gesamte Zucchini in der Pfanne verteilen. Dann die Eiermilch darübergießen und den Käse darüberstreuen.


    3 Die Frittata im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150 °C/Umluft: 125 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten stocken lassen. Pfanne aus dem Ofen nehmen, ca. 5 Minuten ruhen lassen. Die Frittata in Würfel schneiden, auf einer Platte anrichten und nach Belieben mit Basilikum garnieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 45 Minuten.

    Pro Portion ca. 330 kcal,

    E 17 g, F 27 g, KH 5 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Servieren Sie zur Frittata am besten Serrano-Schinken oder dünn geschnittene Salami und schwarze Oliven. Die Frittata schmeckt übrigens auch kalt.
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    Zwiebel-Käse-Tarte


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 300g Mehl


    ▶ Salz


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 140 g Butter


    ▶ 250 g Zwiebeln


    ▶ 100 g Comté


    ▶ 100 g mittelalter Gouda


    ▶ 400 ml Milch


    ▶ 200 g stichfeste saure Sahne


    ▶ Pfeffer


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 200 g Camembert (Rahmstufe)


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 250 g Mehl und 1 TL Salz mischen. 1 Ei, 125 g Butter und 1–2 EL kaltes Wasser zufügen und alles zu einem glatten Mürbeteig verkneten. Auf bemehlter Arbeitsfläche rund (ca. 32 cm Ø) ausrollen. Eine gefettete Tarteform mit Lift-off-Boden (ca. 28 cm Ø) damit auslegen, Rand leicht andrücken. Evtl. überstehenden Teig abschneiden. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und 25–30 Minuten kalt stellen.


    2 Zwiebeln schälen, halbieren und in Scheiben schneiden. Beide Käsesorten reiben. 15 g Butter in einem Topf erhitzen. Zwiebeln darin glasig dünsten. 50 g Mehl und Milch in einer Schüssel verrühren, zu den Zwiebeln gießen. Unter Rühren aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln lassen. Käse einrühren. Topf von der Herdplatte ziehen. 2 Eier und saure Sahne verquirlen, unter die heiße Käsemasse rühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen.


    3 Heiße Käsemasse in die Form auf den Mürbeteig gießen. Camembert in Scheiben schneiden und darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: Stufe 3) auf der unteren Schiene ca. 40 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, heiß oder lauwarm servieren. Dazu schmeckt Salat.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ½ Stunden.

    Pro Stück ca. 360 kcal,

    E 15 g, F 24 g, KH 21 g
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    Putenschnitzel à la Cordon bleu mit Spätzle


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Putenschnitzel (à ca. 175 g)


    ▶ 200 g Rahm-Camembert (60 % Fett)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 Scheiben (à ca. 25 g) gekochter Schinken


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 200 ml Gemüsebrühe


    ▶ 150 g Preiselbeeren (frisch oder tiefgefroren)


    ▶ 400 g frische Spätzle


    ▶ 5–6 Stiele Petersilie


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 Schnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Frischhaltefolie flacher klopfen. Camembert in dünne Scheiben schneiden. Schnitzel nebeneinander auf die Arbeitsfläche legen, mit Salz und Pfeffer würzen. Schinken und Camembert auf die Schnitzel verteilen, das Fleisch überklappen und leicht andrücken.


    2 Öl in einer großen Pfanne erhitzen, Schnitzel darin bei mittlerer Hitze von jeder Seite ca. 3 Minuten braten, herausnehmen und warm halten. Bratsatz mit Brühe ablöschen, aufkochen lassen. Preiselbeeren unterrühren, kurz erhitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei schwacher Hitze ca. 4 Minuten köcheln lassen.


    3 Inzwischen Spätzle in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken. Spätzle abgießen und mit Petersilie mischen. Schnitzel, Spätzle und Soße nach Belieben mit Petersilie garniert auf Tellern anrichten.


    Zubereitungszeit:


    ca. 30 Minuten.

    Pro Portion ca. 720 kcal,

    E 63 g, F 30 g, KH 48 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Das klassische Cordon bleu wird aus Kalbsschnitzeln gemacht. Zum Füllen nimmt man Emmentaler, Appenzeller oder Greyerzer Käse und Koch- oder rohen Schinken.
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    Alkmaarer Käsesuppe mit Schinken


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 40 g Butter oder Margarine


    ▶ 40g Mehl


    ▶ ¾ l Gemüsebrühe


    ▶ ¼ l Milch


    ▶ Salz.Pfeffer


    ▶ ca. 250 g Knollensellerie


    ▶ 1 EL Sonnenblumenöl


    ▶ 2 Scheiben ger. roher Schinken


    ▶ ¼ Bund Schnittlauch


    ▶ 100 g mittelalter Gouda


    Zubereitung:


    1 Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Fett in einem Topf schmelzen und die Zwiebelwürfel darin ca. 2 Minuten glasig andünsten. Mehl einrühren und kurz anschwitzen. 500 ml Brühe und Milch unter Rühren zugießen. Aufkochen, ca. 5 Minuten kochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    2 Inzwischen Sellerie schälen, waschen und in feine Würfel schneiden. 250 ml Brühe aufkochen und die Selleriewürfel darin ca. 4 Minuten garen.


    3 Öl in einer Pfanne erhitzen. Den Schinken darin knusprig braten. Schnittlauch waschen, trocken schütteln und in Röllchen schneiden. Den mittelalten Gouda raspeln und unter Rühren in die Suppe streuen. Selleriewürfel mit der Brühe in die Suppe geben. Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schinken in kleine Stücke brechen. Suppe in Schälchen anrichten und mit Schinkenstücken und Schnittlauch bestreuen. Dazu schmecken Baguette- oder Zwiebelbrot und ein frischer gemischter Salat.


    Zubereitungszeit:


    ca. 30 Minuten.

    Pro Portion ca. 330 kcal,

    E 12 g, F 24 g, KH 13 g
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    Hähnchen-Schnitzel im Kartoffel-Mantel


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g festkochende Kartoffeln


    ▶ 75 g Parmesan


    ▶ 4–5 EL Paniermehl


    ▶ 4 Hähnchenfilets


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 3–4 EL Mehl


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ ½ Bund Petersilie


    ▶ 10 g Kapern


    ▶ 1 eingelegtes Sardellenfilet


    ▶ 200 g Sour Cream


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ 1 Spritzer Zitronensaft


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln schälen, waschen, raspeln und gut ausdrücken. Käse reiben. Kartoffeln und Käse mit dem Paniermehl mischen.


    2 Hähnchenfilets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Jedes Filet in 3 Stücke schneiden. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl auf einen Teller geben. Schnitzel erst in Mehl, dann in Ei wenden. Schnitzel von beiden Seiten mit der Kartoffelmasse bedecken und leicht andrücken.


    3 Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 8–10 Minuten backen.


    4 Knoblauch schälen und klein schneiden. Petersilie waschen und fein hacken. Mit Knoblauch, Kapern, Sardelle und Sour Cream pürieren. Mit Zucker, Pfeffer und Zitronensaft würzen. Schnitzel und Salsa anrichten. Dazu schmeckt Tomatensalat.


    Pro Portion ca. 570 kcal,


    E 52 g, F 25 g, KH 32 g
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    Spinat-Ravioli mit Tomatenöl


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 400 g Babyspinat


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 5 EL Olivenöl


    ▶ 40 g Parmesan


    ▶ 1 Ei


    ▶ 100 g Magerquark


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1–2 EL Zitronensaft


    ▶ 32 Blätter (ca. 85 g; 10 x 10 cm) tiefgefrorener Wan-Tan-Teig


    ▶ 50 g getrocknete Tomaten


    ▶ 125 g Mozzarella


    Zubereitung:


    1 Spinat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schälen. 1 Zwiebel fein würfeln. 1 EL Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebelwürfel darin glasig andünsten. Spinat zugeben. Knoblauch dazupressen. Spinat zugedeckt zusammenfallen, dann abtropfen lassen.


    2 Parmesan reiben. Ei trennen. Quark, Eigelb und Käse verrühren. Spinat grob hacken und unter den Quark geben. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.


    3 Teig verpackt auf- bzw. antauen lassen. Übrige Zwiebel in Streifen schneiden. Tomaten fein würfeln. 4 EL Öl erhitzen. Zwiebel und Tomaten darin dünsten.


    4 16 Teigblätter nebeneinanderlegen. Ränder mit Eiweiß einstreichen. Füllung in die Mitte geben. Übrige Teigblätter darauflegen und gut zusammendrücken. Wan-Tan-Ravioli in kochendem Salzwasser portionsweise ca. 4 Minuten garen. Mozzarella in Stücke zupfen. Mit den Ravioli anrichten. Mit Tomatenöl beträufeln.


    Zubereitungszeit:


    ca. 45 Minuten.

    Pro Portion ca. 370 kcal,

    E 21 g, F 24 g, KH 19 g
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    Frikadellen Jäger-Art mit Schupfnudeln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 600 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 4 EL Paniermehl


    ▶ 4 EL Milch


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 1–2 TL Senf


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 8 Scheiben Frühstücksspeck


    ▶ 4 EL Sonnenblumenöl


    ▶ 250 g Champignons


    ▶ 250 g rote Spitzpaprika


    ▶ 1 EL Mehl


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ 600 g Schupfnudeln


    ▶ 2 EL Butter


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ ½ Bund Petersilie


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein würfeln. Hack, die Hälfte der Zwiebeln, Knoblauch, Paniermehl, Milch, Ei, Senf, Salz und Pfeffer verkneten. Daraus 8 Frikadellen formen, je mit 1 Scheibe Speck umwickeln. In 2 EL Öl ca. 10 Minuten braten. Pilze säubern, halbieren. Paprika putzen, waschen und in Ringe schneiden.


    2 Frikadellen warm stellen. Fett aus der Pfanne abgießen. ¼ l Wasser in die Pfanne geben, aufkochen und den Bratsatz lösen. Bratsatz durch ein feines Sieb gießen.


    3 Pilze, Paprika und übrige Zwiebel in 2 EL Öl ca. 5 Minuten braten. Mit Mehl bestäuben. Mit Bratsatz ablöschen, aufkochen, ca. 4 Minuten köcheln. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.


    4 Schupfnudeln in der Butter ca. 6 Minuten braten. Mit Salz und Muskat würzen. Die Petersilie waschen und hacken. Alles anrichten. Mit Petersilie bestreuen.


    Zubereitungszeit:


    ca. 50 Minuten.

    Pro Portion ca. 930 kcal,

    E 48 g, F 54 g, KH 58 g
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    Maracuja-Fruchtgelee


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 10 Blatt Gelatine


    ▶ 400 ml Maracuja-Nektar


    ▶ 100 ml trockener Weißwein


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ 250 g tiefgefrorene Himbeeren


    ▶ 50 g Puderzucker


    ▶ 150 g Schlagsahne


    ▶ gehackte Pistazien zum Verzieren


    Zubereitung:


    1 Gelatine in reichlich kaltem Wasser einweichen. Maracuja-Nektar, Weißwein und Zucker aufkochen. Topf von der Herdplatte ziehen und Flüssigkeit kurz abkühlen lassen. Gelatine ausdrücken und in der heißen Flüssigkeit auflösen. In 4 Förmchen (à ca. 125 ml Inhalt) füllen und abkühlen lassen. Anschließend ca. 4 Stunden kalt stellen.


    2 Himbeeren auftauen lassen und durch ein Sieb streichen. Puderzucker unterrühren. Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen, kalt stellen.


    3 Förmchen bis zum Rand kurz in heißes Wasser tauchen und das Gelee auf Teller stürzen. Gelee mit Himbeermark und Sahne anrichten. Mit Pistazien verzieren.


    Zubereitungszeit:


    ca. 20 Minuten,

    Wartezeit: ca. 5 Stunden.

    Pro Stück ca. 470 kcal,

    E 7 g, F 12 g, KH 80 g


    
      Tipps aus unserem Kochstudio


      Wer das Gelee lieber ohne Alkohol zubereiten möchte, kann den Wein weglassen und dafür 480 ml Maracuja-Nektar und 2 EL Zitronenoder Limettensaft mit dem Zucker aufkochen lassen. Fruchtgelee und fruchtige Soße sind Ihnen zu säuerlich? Dann servieren Sie das Gelee doch einfach mit einer Vanille- oder Schokoladensoße. Auch lecker dazu: leicht angetautes Vanilleeis.

    

  


  
    Selbst gemachtes Bananenbrot


    Diese beliebte Leckerei ist einfach ideal zum Verarbeiten von sehr reifen Bananen, die sonst keiner mehr essen mag. Und sie gelingt auch Back-Anfängern


    [image: ]


    Zutaten für 20 Scheiben:


    ▶ 150 g Pecannusskerne (ungesalzen)


    ▶ 2 reife Bananen


    ▶ 2 Eier (Größe L)


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 50 ml Pflanzenöl


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ ½ Päckchen Backpulver


    ▶ 250g Mehl


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 2 Messerspitzen Zimt


    ▶ 150 ml Buttermilch


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Fett und Zucker für die Backform


    Zubereitung:


    1 100 g Pecannüsse grob hacken. Bananen schälen und in feine Scheiben schneiden. Eier, Zucker und Öl miteinander verrühren. Bananen und Vanillin-Zucker kurz unterrühren. Backpulver, Mehl, Salz und Zimt mischen, zügig unter die Eimasse rühren, Buttermilch unterrühren, gehackte Pecannüsse unterheben. In eine gefettete, mit Zucker ausgestreute Kastenform (1 ¼ l Inhalt; 26 cm Länge) füllen. Mit 50 g Pecannüssen bestreuen.


    2 Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 1 Stunde backen. Herausnehmen und aul einem Kuchengitter in der Backform ca. 15 Minuten ruhen lassen. Aus der Backform stürzen und kurz vor dem Servieren mit ca. 1 EL Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit:


    ca. 1 ¼ Stunden.

    Pro Scheibe ca. 160 kcal,

    E 3 g, F 9 g, KH 18 g


    
      Woher kommt das Bananenbrot?


      Das „Brot“ ist eigentlich ein Kuchen und stammt aus den USA. Beliebt ist es auch in Australien und Kanada.


      Wann es am besten schmeckt


      Ob Sie es zum Frühstück, Nachmittagskaffee oder als Pausensnack genießen – Bananenbrot ist immer lecker.


      Wie kann ich es aufpeppen?


      Essen Sie das Brot mit etwas Butter und Konfitüre oder Homg. Vameren Sie das Rezept mit getrockneten Aprikosen, Äpfeln oder Kirschen im Teig.


      So bleibt das Brot lange frisch


      In Alufolie wickeln und ab damit in den Kühlschrank. So ist es 4–5 Tage haltbar.

    

  


  
    Geruchsfreie Hände
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    Der Duft von Knoblauch hält sich lange an den Händen. Tipp: Die geschälten Zehen einfach in einen Gefrierbeutel legen und mit dem Rücken eines großen Messers zerdrücken. So bleiben die Hände sauber.


    Leichter Sahne-Ersatz


    Wenn Sie mal keine Schlagsahne (30 % Fett) im Haus haben oder Kalorien sparen möchten, können Sie Ihren Kuchen auch mit geschlagener Kondensmilch oder Kaffeesahne genießen. Diese sollte einen Fettgehalt von mindestens 10 % haben, dann lässt sie sich wie Sahne aufschlagen. Geben Sie ein paar Tropfen Zitronensaft und evtl. Vanillezucker dazu. Das rundet den Geschmack ab.
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    Kürbis, schnell entkernt


    Ob gebacken, gefüllt oder als Suppe – jetzt ist Hochsaison für das fruchtige Gemüse


    Wunderbar, was man alles aus leckeren Kürbisfrüchten machen kann! Vor der Zubereitung sollten sie aber entkernt werden. Das gelingt leichter, wenn Sie den Kürbis längs halbieren und anschließend die Kerne mit einem Eisportionierer herausschaben. Wer den nicht hat, kann die Kerne auch mit einem scharfkantigen Esslöffel entfernen.
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