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    Französische Camembert-Frikadellen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1/2 Bund Petersilie


    ▶ 1 Scheibe Weizen-Toastbrot


    ▶ 20 g Pistazienkerne


    ▶ 2 Schalotten


    ▶ 200 g Beefsteak-Hackfleisch


    ▶ 300 g Schweinehackfleisch


    ▶ 1 TL Senf


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 65 g Camembert (55 % Fett i. Tr.)


    ▶ 150 g Crème fraîche


    ▶ 1 Packung (260 g) frischer Flammkuchenteig (Kühlregal)


    ▶ 150 g Zuckerschoten


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 8 Radieschen (ca. 60 g)


    ▶ 5 Stiele Zitronenthymian


    ▶ 2 EL Butter


    ▶ 1/2 TL Zucker


    ▶ 2 EL Olivenöl


    Zubereitung:


    1 Petersilienblätter abzupfen. Brot zerbröseln. Pistazien, Brot und Hälfte Petersilie grob mahlen. Schalotten würfeln. Hack, Brotmasse, Schalotten, Senf, Ei, Salz und Peffer verkneten. Ca. 12 Frikadellen formen. Käse würfeln, in die Mitte der Frikadellen drücken.


    2 Rest Petersilie hacken, mit Crème fraîche verrühren. Teig damit bestreichen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Im vorgeheizten Ofen (E-Herd: 225 °C/Umluft: 200 °C/Gas: s. Hersteller) 12–14 Minuten backen.


    3 Zuckerschoten, Lauchzwiebeln und Radieschen putzen, waschen, grob zerkleinern. Thymianblätter abzupfen. Fett erhitzen, Gemüse und Thymian darin unter Wenden dünsten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer würzen. Öl in einer Pfanne erhitzen. Frikadellen darin von jeder Seite ca. 5 Minuten braten. Flammkuchen in Stücke schneiden, mit Gemüse und Frikadellen anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 720 kcal E 43 g, F 40 g, KH 47 g
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    Wirsing-Rouladen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Kopf Wirsingkohl (ca. 1,2 kg)


    ▶ 1 Brötchen (vom Vortag)


    ▶ 3 Zwiebeln


    ▶ 600 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 2 TL Senf


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 EL Sonnenblumenöl


    ▶ 3/4 l Gemüsebrühe


    ▶ 1 EL Mehl


    ▶ Küchengarn


    Zubereitung:


    1 Kohl putzen und den Strunk keilförmig herausschneiden. Kohl in reichlich kochendem Wasser 5–8 Minuten kochen, dabei nach und nach 8 Blätter ablösen. Brötchen in kaltem Wasser einweichen. Die dicken Blattrippen des Kohls flach schneiden.


    2 Zwiebeln schälen. 1 Zwiebel fein würfeln. Übrige Zwiebeln in breite Spalten schneiden. Brötchen ausdrücken. Hack, Brötchen, Senf, Zwiebelwürfel und Ei verkneten. Mit Salz und Pfeffer kräftig würzen. Jeweils 2 Kohlblätter aufeinanderlegen. Aus der Hackmasse 4 längliche Klöße formen. Auf die Kohlblätter legen. Zwei gegenüberliegende Kohlseiten darüberklappen, dann den Kohl zu Rouladen fest aufrollen. Rouladen mit Küchengarn fest umwickeln.


    3 Öl in einem Bräter erhitzen. Rouladen darin ca. 5 Minuten unter Wenden anbraten. Nach ca. 3 Minuten Zwiebelspalten dazugeben. Brühe zu den Rouladen gießen. Alles ca. 40 Minuten garen.


    4 Rouladen aus dem Bräter nehmen und warm halten. Mehl in etwas kaltem Wasser verrühren und die Bratensoße im Bräter damit binden. Soße aufkochen und 3–4 Minuten köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Küchengarn von den Rouladen entfernen. Rouladen mit Soße anrichten. Dazu schmecken Petersilien-Kartoffeln.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 560 kcal E 37 g, F 38 g, KH 16 g
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    Hackrolle mit Paprika-Frischkäse-Füllung


    Zutaten für 6 Personen:


    ▶ 150 g geröstete Paprika (Glas)


    ▶ 300 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 20 g Paniermehl


    ▶ 1 Brötchen (vom Vortag)


    ▶ 3 Zwiebeln


    ▶ 750 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 1 EL mittelscharfer Senf


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 100 g Frühstücksspeck


    ▶ 1–2 Knoblauchzehen


    ▶ 1 rote Chilischote


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 1 Packung (500 g) stückige Tomaten


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Paprika abtropfen lassen und würfeln. Frischkäse und Paniermehl verrühren. Brötchen in Wasser einweichen. Zwiebeln fein würfeln. Hack, Hälfte Zwiebeln, Eier, ausgedrücktes Brötchen und Senf verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    2 Hackmasse auf Backpapier zu einem Rechteck flach drücken. Frischkäse daraufstreichen, dabei ca. 1,5 cm Rand lassen. Paprika daraufstreuen. Von einer Schmalseite mithilfe des Backpapiers aufrollen. Enden etwas zusammendrücken. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 1 Stunde backen. Nach ca. 15 Minuten die Rolle mit Speck belegen, fertig backen.


    3 Knoblauch schälen und fein hacken. Chili putzen, waschen, in Ringe schneiden. Öl erhitzen, Rest Zwiebeln und Knoblauch darin andünsten. Chili zugeben, Tomatenmark kurz mit anschwitzen. Mit Tomaten ablöschen, aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 4–5 Minuten köcheln lassen. Hackrolle auf einem Brett anrichten, Soße dazureichen. Dazu schmecken Rosmarinkartoffeln.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 640 kcal E 35 g, F 49 g, KH 14 g
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    Hackstreifen mit Oliven-Knoblauch-Kruste


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 750 g kleine neue Kartoffeln


    ▶ 125 g grüne Oliven ohne Stein


    ▶ 75 g schwarze Oliven ohne Stein


    ▶ 3 Knoblauchzehen


    ▶ 4 Zweige Rosmarin


    ▶ 3 Stiele Thymian


    ▶ 4 Stiele Oregano


    ▶ 5 EL Olivenöl


    ▶ Pfeffer


    ▶ Salz


    ▶ 750 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 2 EL Paniermehl


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ 250 g Salatgurke


    ▶ 300 g griechischer Joghurt


    ▶ 2 EL Butter


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln ca. 20 Minuten kochen. Oliven abtropfen. Knoblauch schälen. Kräuter, bis auf etwas zum Garnieren, hacken. Etwas Rosmarin beiseitestellen. Kräuter, 3 EL Öl, Oliven, 2 Knoblauchzehen und Pfeffer grob pürieren.


    2 Hack, Paniermehl, Ei und Tomatenmark verkneten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Daraus 4 breite Streifen formen. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Hacksteaks darin anbraten. Auf ein Backblech legen. Olivenmasse darauf verteilen, etwas andrücken. Im heißen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 15–20 Minuten backen.


    3 Kartoffeln abgießen. Gurke waschen, putzen und raspeln. Raspel ausdrücken. Rest Knoblauch fein hacken. Gurke, Knoblauch und Joghurt verrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln flach drücken. Butter erhitzen, Kartoffeln darin braten. Mit Rosmarin bestreuen und mit Salz würzen. Hacksteaks, Zaziki und Kartoffeln anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 990 kcal E 47 g, F 71 g, KH 37 g
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    Gorgonzola-Hack-Pizza


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 450 g Mehl


    ▶ 1 Würfel Hefe


    ▶ 1 TL + 2 EL Olivenöl


    ▶ 200 g Rinderhackfleisch


    ▶ Pfeffer, Salz


    ▶ 200 g Kirschtomaten


    ▶ 1/2 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 8 Stiele Thymian


    ▶ 100 g Schmand


    ▶ 100 g saure Sahne


    ▶ 20 g Gorgonzola-Käse


    ▶ 1 Eigelb (Größe M)


    ▶ rosa Beeren


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. Hefe in 200 ml lauwarmem Wasser auflösen und in die Mulde gießen. Mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrühren. Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.


    2 1 TL Öl in einer Pfanne erhitzen. Hack darin 3–4 Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. 1 TL Salz und 2 EL Öl zum Vorteig geben. Alles mit den Knethaken des Handrührgerätes zu einem glatten Hefeteig verkneten. Zugedeckt weitere ca. 30 Minuten gehen lassen.


    3 Tomaten waschen, putzen und halbieren. Lauchzwiebeln waschen, putzen und schräg in Stücke schneiden. Thymian waschen, trocken tupfen und die Blättchen von 2 Stielen fein hacken. Thymianblättchen, Schmand, saure Sahne, Käse und Eigelb verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    4 Teig auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche erneut durchkneten und vierteln. Jedes Stück oval ausrollen und auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Pizzen mit je 1 EL Käse-Schmand bestreichen und mit Hack, Tomaten und Zwiebeln belegen. Übrigen Käse-Schmand darauf verteilen.


    5 Pizzen blechweise im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen. Mit Thymian garnieren und mit rosa Beeren bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 690 kcal E 29 g, F 26 g, KH 84 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Für eine luftige Pizza ist das Kneten sehr wichtig: den Teig also mindestens 10 Minuten mit bemehlten Händen kräftig bearbeiten (mehr Tipps auf S. 16).
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    Tomaten mit Hackfleisch-Petersilien-Füllung


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 8 mittelgroße Tomaten


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 3–4 EL Öl


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 500 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 1 EL Cognac oder Weinbrand


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 3 Stiele Thymian


    ▶ 200 ml Tomatensaft


    ▶ 2 Lorbeerblätter


    ▶ 100 ml trockener Weißwein


    Zubereitung:


    1 Von den Tomaten jeweils an der Stielseite einen Deckel abschneiden. Tomaten aushöhlen, Inneres hacken. Zwiebeln und Knoblauch würfeln. 1 EL Öl erhitzen. Zwiebeln darin 2–3 Minuten anbraten, herausnehmen. Petersilienblättchen abzupfen und hacken. Hack mit Hälfte Zwiebeln, Cognac oder Weinbrand und der Hälfte der Petersilie mischen, mit Salz und Pfeffer würzen.


    2 Tomaten innen mit Salz würzen, mit Hackmasse füllen und in eine ofenfeste Form legen. Vom Thymian, bis auf etwas zum Garnieren, die Blättchen abzupfen und hacken. Tomateninneres, Rest Zwiebeln, Tomatensaft, Lorbeer, Thymian, Salz und Pfeffer mischen. Zu den Tomaten in die Form geben.


    3 Tomaten mit 2–3 EL Öl und dem Wein beträufeln. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 30–40 Minuten backen. Tomatendeckel in eine zweite gefettete Form legen, ca. 15 Minuten vor Ende der Garzeit mitbacken. Tomaten herausnehmen, Deckel auf die Tomaten setzen. Mit Thymian garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 470 kcal E 28 g, F 33 g, KH 8 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Noch würziger schmeckt die Füllung, wenn Sie Lammhack statt gemischtes Hack verwenden. Das gibt’s in türkischen Geschäften oder auf Bestellung beim Fleischer.

    

  


  
    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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    Spaghetti mit Garnelen und Tomaten


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 3 Knoblauchzehen


    ▶ 2 rote Paprikaschoten


    ▶ 250 g Kirschtomaten


    ▶ 1 Glas (370 ml) schwarze Oliven ohne Stein


    ▶ je 1/2 Bund Dill und Petersilie


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 12 rohe Garnelen (à ca. 20 g, ohne Kopf und Schale, küchenfertig)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 EL Crème fraîche


    ▶ 400 g Spaghetti


    Zubereitung:


    1 Knoblauch schälen, und fein hacken. Paprika putzen, waschen und klein schneiden. Tomaten waschen, putzen. Oliven abtropfen lassen. Kräuter waschen und fein hacken.


    2 Öl in einer Pfanne erhitzen. Garnelen darin rundherum kräftig anbraten. Knoblauch zugeben, andünsten. Paprika, Tomaten und Oliven zugeben und kurz mitbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Gehackte Kräuter und Crème fraîche zufügen und unterrühren.


    3 Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten. Abgießen und mit der Garnelen-Pfanne mischen. Alles auf Tellern anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Ca. 2,50 Euro pro Portion
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    Ich serviere zu den Spaghetti noch einen frischen Blattsalat mit Essig-und-Öl-Dressing.


    Noha Keshk (l.), Lahr/Schwarzwald


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Braten Sie die Garnelen schön heiß, aber nicht zu lange. So werden sie außen knusprig und innen schön zart und saftig.
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    Kürbissuppe mit Kokosmilch


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 kleine Hokkaido-Kürbisse (à ca. 500 g)


    ▶ 1 großes Stück Ingwerknolle


    ▶ 1 EL Ol


    ▶ 1 l Gemüsebrühe


    ▶ 250 ml Kokosmilch


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Sambal Oelek


    ▶ 6 Scheiben Frühstücksspeck


    ▶ 125 g Mozzarella-Käse


    ▶ 2–3 Halme Schnittlauch


    Zubereitung:


    1 Ca. 1/4 der Kürbisse als Deckel abschneiden. Kürbisse entkernen, das Fruchtfleisch herauslöffeln. Ingwer schälen und hacken. Öl in einem Topf erhitzen. Kürbisfleisch und Ingwer darin andünsten. Mit Brühe und Kokosmilch ablöschen und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Sambal Oelek würzen. Zugedeckt 20–30 Minuten köcheln lassen.


    2 Inzwischen Speck in einer beschichteten Pfanne ohne Fett von beiden Seiten knusprig auslassen. Mozzarella in Würfel schneiden.


    3 Suppe pürieren. Mozzarella unterrühren. Suppe in die ausgehöhlten Kürbisse füllen. Mit Frühstücksspeck garnieren. Schnittlauch in Röllchen schneiden und darüberstreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Ca. 0,40 Euro pro Portion
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    Hokkaido-Kürbis hat den Vorteil, dass man die Schale mitessen kann.


    Nicole Frankenhäuser, Erfurt
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    Waldmeister-Cupcakes


    Zutaten für 12 Stück:


    Für den Teig:


    ▶ 180 g Butter


    ▶ 160 g Zucker


    ▶ 3 Eier


    ▶ 200 g saure Sahne


    ▶ 80 ml Waldmeister-Sirup


    ▶ 240 g Mehl


    ▶ 3 TL Backpulver


    ▶ 12 Papier-Muffinförmchen


    Für die Creme:


    ▶ 80 g Butter


    ▶ 300 g Frischkäse


    ▶ 40 g Puderzucker


    ▶ 5 EL Waldmeistersirup


    Zum Garnieren:


    ▶ evtl. Waldmeisterblätter


    ▶ abgeriebene Zitronenschale


    Zubereitung:


    1 Backofen auf 190 °C vorheizen, ein 12er-Muffinblech mit Papierförmchen auslegen. Butter und Zucker cremig schlagen. Die Eier einzeln unterrühren. Saure Sahne und Waldmeistersirup dazugeben und unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, dazugeben und unterheben. Teig gleichmäßig in die Mulden des Blechs verteilen und im heißen Backofen 20–25 Minuten backen.


    2 Für die Creme die Butter schaumig rühren. Frischkäse und Puderzucker dazugeben und alles gut verrühren. Zum Schluss den Waldmeistersirup unter die Frischkäse-Creme rühren.


    3 Fertige Muffins aus dem Ofen nehmen und in der Form abkühlen lassen. Dann aus der Form nehmen, auf ein Kuchengitter legen und die Muffins vollständig auskühlen lassen.


    4 Die Creme in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und auf die Muffins spritzen. Zum Schluss die Creme evtl. mit Waldmeisterblättern und abgeriebener Zitronenschale verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Ca. 0,60 Euro pro Stück
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    Die Muffins schmecken richtig frisch und sind schön luftig.


    Elke Michl, Aalen

  


  
    Süße Gemüsekuchen


    Spinat, Kartoffeln und Möhren schmecken nicht nur als Beilage – sie machen auch Gebäck wunderbar saftig
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    Spinat-Gugelhupf mit Schokolade


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 300 g frischer Blattspinat


    ▶ 350 ml Sonnenblumenöl


    ▶ 100 g weiße Schokolade


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 175 g + 2 EL Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 300 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 100 g + 1 EL Mandelstifte


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Spinat mit 3 EL Wasser erhitzen, bis er zusammengefallen ist. Spinat abtropfen lassen, ausdrücken und mit Öl pürieren. Schokolade schmelzen.


    2 Eier, 175 g Zucker und Vanillin-Zucker aufschlagen. Mehl und Backpulver mischen. Spinatöl und Mehl abwechselnd unter die Eier-Zucker-Mischung rühren. 100 g Mandeln und Schokolade unterheben. In eine gefettete, bemehlte Napfkuchenform (2 l Inhalt) füllen. Im heißen Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 1 Stunde backen.


    3 2 EL Zucker karamellisieren. 1 EL Mandeln zugeben. Auf Backpapier streichen. Kuchen abkühlen, stürzen, mit Puderzucker bestäuben. Karamell in Stücke brechen. Kuchen damit verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 330 kcal E 4 g, F 23 g, KH 26 g


    Frische Blätter


    Seit September ist der Winterspinat auf dem Markt, der dickere, krausere Blätter hat als der zarte Sommerspinat. Beide Sorten sind reich an Vitamin C und Mineralstoffen. Der hohe Eisengehalt ist hingegen ein Mythos, der auf einem Kommafehler bei den Angaben beruhte.
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    Kartoffel-Sahnetorte mit Marzipankugeln


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 450 g festkochende Kartoffeln


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 300 g Zucker


    ▶ 100 g gemahlene Haselnüsse


    ▶ 150 g Hartweizengrieß


    ▶ 2 gehäufte TL Backpulver


    ▶ 1 kg Schlagsahne


    ▶ 1 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 100 g Zartbitterschokolade


    ▶ 200 g Marzipanrohmasse


    ▶ 3–4 EL + 1 TL Kakao


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen und ca. 20 Minuten kochen. Abgießen, abschrecken, pellen und abkühlen lassen. Kartoffeln grob reiben, 375 g abwiegen. Eier trennen. Eiweiße, 1 Prise Salz und 150 g Zucker steif schlagen.


    2 Eigelbe und 150 g Zucker ca. 5 Minuten cremig schlagen. Abgewogene Kartoffelraspel unterrühren. Nüsse, Grieß und Backpulver mischen, zufügen und kurz unterrühren.


    3 Eischnee unter die Masse heben. In eine am Boden mit Backpapier ausgelegte Springform (26 cm Ø) streichen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 50 Min. backen. Abkühlen, stürzen, Papier abziehen.


    4 Boden 2 x waagerecht durchschneiden. Unteren Boden mit einem Tortenring umschließen. 400 g Sahne, Sahnefestiger und Vanillin-Zucker steif schlagen. Hälfte Sahne auf den Boden streichen. Zweiten Boden auflegen. Mit Rest Sahne bestreichen, Deckel darauflegen. Torte ca. 4 Stunden kalt stellen.


    5 Schokolade zu Raspeln abziehen. Marzipan in 16 Stücke schneiden, zu Kugeln formen. 3–4 EL Kakao sieben, Kugeln darin wälzen. 600 g Sahne steif schlagen. Hälfte Sahne in einen Spritzbeutel füllen, kalt stellen.


    6 Torte rundherum mit restlicher Sahne einstreichen. Schokoraspel an den Rand drücken und auf die Torte streuen. Torte mit 1 TL Kakao bestäuben und mit ca. 16 Sahnetuffs verzieren. Sahnetuffs jeweils mit Marzipankugeln belegen.


    Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden. Pro Stück ca. 470 kcal E 8 g, F 31 g, KH 40 g


    Knolle im Kuchen


    Bei Kartoffeln kann man zwischen festkochenden, vorwiegend festkochenden und mehligen Varianten wählen. Für den Kuchen eignen sich die festkochenden am besten. Nur sie lassen sich auch nach dem Kochen noch ganz leicht reiben!
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    Möhrenkuchen mit Quark-Mascarpone-Haube


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 300 g Möhren


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 75 g Butter oder Margarine


    ▶ 250 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ 2 EL Mandellikör


    ▶ 75 g Mehl


    ▶ 250 g gemahlene Mandeln


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 250 g Mascarpone


    ▶ 2 EL Haselnusskrokant


    ▶ Schokoladenspäne zum Verzieren


    ▶ Fett für Form


    ▶ evtl. Alufolie


    Zubereitung:


    1 Möhren schälen, waschen und fein reiben. Zitrone heiß waschen, trocken reiben und die Schale abreiben. Frucht halbieren und Saft auspressen. Fett, 175 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Salz mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. Eier trennen. Eigelbe einzeln unter die Masse rühren. Zitronenschale, 1 EL Zitronensaft und Mandellikör unterrühren. Mehl, Mandeln und Backpulver mischen und portionsweise unter den Teig heben. Möhren unterrühren. Eiweiße steif schlagen und nach und nach unterheben.


    2 Teig in eine gefettete Springform (26 cm Ø) geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 50 Minuten backen. Eventuell 20 Minuten vor Ende der Backzeit mit Alufolie abdecken.


    3 Kuchen aus dem Backofen nehmen, vom Springformrand lösen und auf ein Kuchengitter legen In der Form auskühlen lassen. Kuchen vorsichtig aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen.


    4 Quark, Mascarpone, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und 75 g Zucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes verrühren. Masse locker auf den Tortenboden streichen. Kuchen ca. 1 Stunde kalt stellen. Quarkrand mit Haselnusskrokant bestreuen. Nach Belieben mit Schokoladenspänen verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 450 kcal E 12 g, F 29 g, KH 32 g


    Knabberspaß in Orange


    Bundmöhren schmecken besonders süß und knackig. Dafür machen sie aber auch schneller schlapp als die sogenannten Waschmöhren, die ohne Grün im Handel sind. Tipp: Damit Bundmöhren länger frisch bleiben, das Grün entfernen und die Möhren in einem feuchten Tuch kühl lagern.
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    Mohn-Gugelhupf mit Orangenlikör


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 1 Bio-Orange


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 250 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 150 ml Ol


    ▶ 2–3 EL Orangenlikör


    ▶ 275 ml Milch


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ 250 g backfertige Mohnfüllung


    ▶ 200 g Puderzucker


    ▶ 3–4 EL Zitronensaft


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Orange heiß waschen, trocken reiben und Schale abreiben. Mehl, Zucker und Backpulver mischen. Eier, Öl, Orangenschale, Likör, Milch und Sahne zugeben, mit den Schneebesen des Handrührgerätes zu einem glatten Teig verrühren. Teig halbieren. Mohnfüllung unter eine Teighälfte rühren.


    2 Teige abwechselnd in eine gefettete, mit Mehl ausgestäubte Gugelhupfform (ca. 2,5 l Inhalt) geben. Beide Teigsorten mit dem Stiel eines Esslöffels kreisförmig marmorieren. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 1 Stunde backen.


    3 Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter ca. 15 Minuten abkühlen lassen. Aus der Form stürzen, vollständig auskühlen lassen. Puderzucker mit Zitronensaft zu einem dicken Guss verrühren. Guss so auf den Kuchen geben, dass er leicht am Rand herunterläuft. Guss ca. 30 Minuten trocknen lassen.


    Arbeitszeit: ca. 25 Minuten, Backzeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 2 3/4 Stunden. Pro Stück ca. 340 kcal, E 5 g, F 14 g, KH 47 g
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    Pflaumen-Schnitten mit Butterkeksen


    Zutaten für ca. 30 Stücke:


    ▶ 2 Biozitronen


    ▶ 550 g Butter


    ▶ 350 g + 4 EL Zucker


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 400 g Mehl


    ▶ 3 TL Backpulver


    ▶ 5 EL + 1 l Milch


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


    ▶ 50 g Schlagsahne


    ▶ 75 g Zartbitterschokolade


    ▶ 400 g Pflaumenmus


    ▶ 200 g Vollkorn-Butterkekse


    ▶ Fett und Mehl für das Backblech


    ▶ Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 Zitronen heiß waschen, Schale abreiben, Saft auspressen. 250 g Butter, Zitronenschale und 250 g Zucker cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit 5 EL Milch und 10 EL Zitronensaft unterheben. In der gefetteten, mit Mehl ausgestreuten Fettpfanne des Backofens glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 20–30 Minuten backen.


    2 900 ml Milch und 100 g Zucker aufkochen. 100 ml Milch und Puddingpulver glatt rühren. Milch vom Herd ziehen, Pudding einrühren. Unter Rühren ca. 1 Minute köcheln. In eine Schüssel füllen, mit 4 EL Zucker bestreuen.


    3 300 g warme Butter cremig schlagen. Pudding löffelweise einrühren. Sahne aufkochen, Schokolade hacken und einrühren. In einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtülle füllen.


    4 Kuchen erst mit Pflaumenmus, dann mit Buttercreme bestreichen. Mit Keksen belegen. Schokolade in Streifen daraufspritzen. Kalt stellen. Mit geschlagener Sahne servieren.


    Arbeitszeit: ca. 30 Minuten, Backzeit: 20–30 Minuten, Wartezeit: ca. 2 1/2 Stunden Pro Stück ca. 350 kcal, E 4 g, F 20 g, KH 39 g
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    Ananas-Joghurt-Kuchen mit Baiser


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 1/2 Ananas (ca. 400 g)


    ▶ 175 g Butter oder Margarine


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 175 g brauner Zucker


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 300 g Mehl


    ▶ 3 gestrichene TL Backpulver


    ▶ 100 g fettarmer Joghurt


    ▶ 40 g Zucker


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Alufolie


    Zubereitung:


    1 Ananas schälen und ca. 6 dünne Scheiben abschneiden. Strunk mit einem runden Ausstecher herausschneiden. Übrige Ananas der Länge nach vierteln, Strunk ebenfalls entfernen und das Fruchtfleisch in kleine Würfel schneiden.


    2 Fett in Stücke schneiden. Fett, Vanillin-Zucker und braunen Zucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. 3 Eier nacheinander einrühren. Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Joghurt unterrühren. Die Ananaswürfel unterheben. Teig in eine gefettete und mit Mehl ausgestreute Springform (26 cm Ø) geben und glatt streichen. Ananasscheiben auf dem Kuchen verteilen. Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) 40–50 Minuten backen. Nach ca. 25 Minuten mit Alufolie abdecken, damit die Oberfläche nicht zu dunkel wird.


    3 1 Ei trennen. Eiweiß steif schlagen, dabei 40 g Zucker langsam einrieseln lassen. Eischnee in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit als Tuffs auf den Kuchen spritzen und mitbacken.


    4 Kuchen aus dem Backofen nehmen und vom Rand lösen. Auf einem Kuchengitter etwas abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben und lauwarm oder kalt servieren.


    Arbeitszeit: ca. 30 Minuten, Backzeit: 40–50 Minuten, Wartezeit: ca. 45 Minuten. Pro Stück ca. 230 kcal, E 4 g, F 11 g, KH 30 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Ananas-Beignets: restliche Frucht schälen, in Scheiben schneiden, Strunk ausstechen. 1 Eigelb, 50 g Mehl, 25 g Kokosraspel, 75 ml Weißwein verrühren, 1 Eiweiß und 1 Prise Salz steif schlagen, unterheben. Ananas in den Teig tauchen, in Frittierfett ausbacken.
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    Karamell-Blondies mit Banane


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 200 g Weichkaramellen


    ▶ 150 g weiße Schokolade


    ▶ 300 g brauner Zucker


    ▶ 200 g Butter


    ▶ 400 g Mehl


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 500 g Bananen


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Fett und Mehl für Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Weichkaramellen und Schokolade getrennt hacken. 1/4 der Karamellen beiseitelegen. Zucker, Butter, Schokolade und übrige Karamellen in einem Topf schmelzen. Topf vom Herd nehmen. Masse in eine Rührschüssel füllen und ca. 30 Minuten kühl stellen.


    2 Mehl und Backpulver mischen. Eier und Mehlmischung zur Karamellmasse geben und unterrühren. Bananen schälen, Fruchtfleisch in Scheiben schneiden und unter den Teig heben. In die gefettete, mit Mehl bestäubte Fettpfanne des Backofens (39 x 32 cm) geben und glatt streichen. Übrige Karamellen gleichmäßig auf dem Teig verteilen. Kuchen im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Minuten backen.


    3 Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben.


    Arbeitszeit: ca. 20 Minuten, Backzeit: ca. 30 Minuten, Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 310 kcal, E 5 g, F 13 g, KH 44 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Da der Kuchen sehr süß ist, sollten Sie ihn mit aufgeschlagenem Schmand statt Schlagsahne servieren.
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    Mangokuchen


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 1 Mango (ca. 400 g)


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ 225 g + 1 EL Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 350 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 1/8 l Öl


    ▶ 175 ml Mango-Lassi (Joghurt-Mango-Getränk)


    ▶ 1 Dose (425 ml) Mango in Scheiben


    ▶ 2 EL Zitronensaft


    ▶ 15 g Speisestärke


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Mango vom Stein schneiden. Das Fruchtfleisch schälen und in kleine Würfel schneiden. Eier, 225 g Zucker und Vanillin-Zucker schaumig rühren. Mehl und Backpulver mischen. Mehlmischung, Öl und Mango-Lassi unter die Eimasse rühren. Die Hälfte der Mangowürfel vorsichtig unterheben. Eine Kastenform (2 l Inhalt; 30 cm Länge) fetten und mit Mehl ausstäuben. Teig hineingeben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 ° C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 50–60 Minuten backen.


    2 Kuchen aus dem Ofen nehmen und ca. 10 Minuten in der Form abkühlen lassen. Anschließend auf ein Kuchengitter stürzen und ca. 3 Stunden auskühlen lassen.


    3 Mangoscheiben und -saft in einen hohen Rührbecher geben und fein pürieren. Mangopüree, Zitronensaft und 1 EL Zucker aufkochen. Stärke und 4 EL Wasser glatt rühren und in das Mangopüree rühren. Nochmals aufkochen lassen. Restliche Mangowürfel in die Mangosoße geben. Kompott etwas abkühlen lassen und auf dem Kuchen verteilen.


    Arbeitszeit: ca. 30 Minuten, Backzeit: 50–60 Minuten, Wartezeit: ca. 3 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 220 kcal, E 4 g, F 9 g, KH 31 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Die Reife von Mangos lässt sich leider nicht an der Schale erkennen. Vollreife Früchte geben aber auf Fingerdruck nach und verströmen den typischen Duft.
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    Aprikosen-Gugelhupf mit Zitronenguss


    Zutaten für ca. 18 Stücke:


    ▶ 200 g Aprikosen oder ca. 10 Hälften aus der Dose


    ▶ 5 EL Pistazienkerne


    ▶ 250 g Butter


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ 400 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 250 ml Buttermilch


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 200 g Puderzucker


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Frische Aprikosen halbieren und entsteinen. Aprikosen würfeln. Pistazien fein hacken.


    


    2 Butter, Eier, Zucker, Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes cremig rühren. Buttermilch unterrühren. Mehl, Salz und Backpulver mischen und portionsweise unterheben. Hälfte des Teiges in eine gefettete, mit Mehl ausgestäubte Gugelhupfform (ca. 3 l Inhalt) geben. Aprikosen und Pistazien, bis auf 1 EL, unter den Rest des Teiges rühren. In die Form geben und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2) ca. 70 Minuten backen. Herausnehmen, abkühlen lassen. Aus der Form stürzen und vollständig auskühlen lassen.


    3 Zitrone heiß waschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Puderzucker, Hälfte der Schale und 3 EL Zitronensaft verrühren. Auf den Kuchen geben, herunterlaufen lassen. Mit Pistazien und Zitronenschale verzieren.


    Arbeitszeit: ca. 25 Minuten, Backzeit: ca. 70 Minuten, Wartezeit: 3–4 Stunden. Pro Stück ca. 400 kcal, E 7 g, F 16 g, KH 56 g
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    Paniertes Fischfilet mit Speck-Püree


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 100 g Frühstücksspeck


    ▶ 600 g Pak Choi


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 5 EL Sonnenblumenöl


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 Tranchen Seelachsfilet (à ca. 150 g)


    ▶ 2 EL Zitronensaft


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 5 EL Mehl


    ▶ 8 EL Paniermehl


    ▶ 1 Beutel Kartoffelpüreeflocken komplett mit Milch (für 500 ml Wasser)


    Zubereitung:


    1 Speck in Streifen schneiden. In einer Pfanne ohne Fett unter Wenden knusprig auslassen. Pak Choi putzen, waschen und trocken schütteln. Pak Choi halbieren. Knoblauch schälen und fein hacken oder durch eine Knoblauchpresse drücken.


    2 1 EL Öl in einer Pfanne erhitzen und den Knoblauch darin ca. 2 Minuten unter Wenden rösten. Pak Choi hinzugeben und in der geschlossenen Pfanne ca. 3 Minuten garen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüse warm halten.


    3 Seelachsfilet mit Zitronensaft beträufeln und mit Salz und Pfeffer würzen. Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Den Fisch nacheinander in Mehl, Ei und Paniermehl wenden. 4 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Fischfilets darin ca. 8 Minuten unter Wenden goldbraun braten.


    4 Inzwischen Kartoffelpüree nach Packungs-anweisung zubereiten. Speck in kleine Stücke brechen und unter das Püree rühren. Kartoffelpüree, Pak Choi und paniertes Seelachsfilet auf Tellern anrichten.


    Pro Portion ca. 570 kcal, E 40 g, F 27 g, KH 40 g
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    Gebratene Pilze auf Polenta


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 200 ml Milch


    ▶ 5 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ 150 g Maisgrieß (Polenta)


    ▶ 100 g Zuckerschoten


    ▶ 2 Lauchzwiebeln


    ▶ 5 Stiele Thymian


    ▶ 250 g Champignons


    ▶ 200 g Austernpilze


    ▶ Pfeffer


    ▶ 300 ml Gemüsefond


    ▶ 5–6 EL Sojasoße


    ▶ 50 g Butter


    ▶ 2 TL Speisestärke, Zucker


    ▶ 75 g Parmesan


    Zubereitung:


    1 Milch und 600 ml Wasser aufkochen. 3 EL Öl, 1 TL Salz und Grieß einrühren. Ca. 5 Minuten bei schwacher Hitze rühren. Ca. 15 Minuten zugedeckt auf ausgeschalteter Herdplatte quellen lassen. Ab und zu umrühren.


    2 Zuckerschoten und Zwiebeln schräg in Streifen bzw. Ringe schneiden. Thymianblättchen, bis auf einige zum Garnieren, hacken. Pilze säubern, putzen, evtl. kleiner schneiden.


    3 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen. Pilze und Zuckerschoten darin 4–5 Minuten braten, mit Salz und Pfeffer würzen. Brühe, Thymian und Sojasoße verrühren, zu den Pilzen gießen. Zwiebeln und 25 g Butter zugeben, kurz köcheln lassen. Stärke mit wenig Wasser verrühren, Sud damit binden. Mit Zucker, Salz, Pfeffer abschmecken.


    4 20 g Käse hobeln. Übrigen Käse reiben und mit 25 g Butter unter die Polenta rühren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Polenta und Pilz-Gemüse auf Tellern anrichten, mit Parmesan und Thymian bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 480 kcal, E 17 g, F 31 g, KH 34 g
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    Kartoffelkuchen mit Kabanossi


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 700 g Kartoffeln


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 1 TL Zucker


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 30 g frische Hefe


    ▶ 3 EL Olivenöl


    ▶ 6 Zweige Rosmarin


    ▶ 75 g Kabanossi


    ▶ 125 g Bergkäse


    ▶ 600 g Crème fraîche


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ Fett und Mehl für Backblech


    Zubereitung:


    1 300 g Kartoffeln ca. 25 Minuten kochen. Abgießen, pellen, durch eine Kartoffelpresse drücken. Mehl, Zucker und 1 TL Salz mischen. Hefe in 1/4 l warmem Wasser auflösen. Mit Öl und Kartoffeln zum Mehl geben. Mit den Knethaken des Handrührgerätes glatt verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 45 Minuten gehen lassen.


    2 Teig nochmals mit den Händen durchkneten. Auf einem gefetteten, mit Mehl bestäubten Backblech ausrollen. Weitere ca. 30 Minuten zugedeckt gehen lassen. Rosmarin waschen, trocken schütteln und fein hacken.


    3 Wurst in dünne Scheiben schneiden. Käse reiben. Rest Kartoffeln schälen und hobeln. 200 g Crème fraîche auf den Teig streichen, mit Kartoffeln und Wurst belegen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Mit Käse und etwas Rosmarin bestreuen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen.


    4 Knoblauch schälen, fein hacken. Rest Rosmarin, Crème fraîche und Knoblauch verrühren. Mit Salz und Pfeffer würzen. Dip zum Kuchen dazureichen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Stück ca. 310 kcal, E 8 g, F 18 g, KH 29 g
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    Bayerisch Creme mit Apfelkompott


    Zutaten für 6 Personen:


    ▶ 1,25 kg Äpfel


    ▶ 1/8 l Apfelsaft


    ▶ 2 EL Zitronensaft


    ▶ 150 g Zucker


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


    ▶ 8 Blatt Gelatine


    ▶ 1 Vanilleschote


    ▶ 400 ml Milch


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 4 Eigelb (Größe M)


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ Zitronenmelisse und gebrannte Mandeln zum Verzieren


    Zubereitung:


    1 Äpfel schälen, vierteln, entkernen und würfeln. Äpfel mit Apfel-, Zitronensaft und 50 g Zucker zugedeckt aufkochen, 8–10 Minuten köcheln. Puddingpulver mit 6 EL Wasser verrühren. Zu den Äpfeln gießen, unter Rühren erhitzen und ca. 1 Minute köcheln. Kompott beiseitestellen.


    2 Gelatine in Wasser einweichen. Die Vanilleschote längs aufschneiden, Mark herauskratzen. Milch, Salz, Vanilleschote und -mark aufkochen. Topf vom Herd ziehen, Vanilleschote entfernen. Eigelbe und 100 g Zucker cremig aufschlagen. Vanillemilch nach und nach unterrühren.


    3 Eiermilch über einem heißen Wasserbad unter Rühren erhitzen, bis die Masse andickt. Gelatine ausdrücken und in der Eiermilch auflösen. Kalt stellen, bis die Creme geliert. Sahne steif schlagen, unterheben. Kompott, bis auf etwas zum Verzieren, in 6 Gläser verteilen. Creme daraufgeben. Mindestens 2 Stunden kalt stellen. Mit Kompott und Melisse verzieren. Mit gehackten Mandeln bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit). Pro Portion ca. 540 kcal, E 9 g, F 29 g, KH 59 g

  


  
    Pizza wie beim Italiener


    Das Wichtigste ist der Teig: Knusprig und zugleich saftig muss er sein. Hier lüften wir das Geheimnis, wie es am besten gelingt


    [image: ]


    Die Tricks der Italiener Einige Pizzabäcker ersetzen einen Teil des Wassers im Teig durch Weißwein. Der Alkohol macht den Teig noch luftiger. Mit Kräutern wie Oregano, Thymian, Rosmarin oder Basilikum bekommt er mehr Würze.


    [image: ]


    Für 4 kleine Pizzen:


    [image: ] Hefe auflösen: 1/2 Würfel (ca. 21 g) Hefe in 250 ml lauwarmes Wasser bröckeln und mit 1 TL Zucker unter Rühren auflösen. Ca. 5 Minuten gehen lassen, bis das Hefewasser Bläschen wirft.


    [image: ] Vorteig anrühren: 500 g Mehl in eine Schüssel geben. In die Mitte eine Mulde drücken, Hefewasser hineingießen. Mit etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrühren. Zugedeckt ca. 15 Minuten gehen lassen. Ca. 1 TL Salz sowie 2 EL Olivenöl zum Teig geben, 5–10 Minuten verkneten.


    [image: ] Ruhen lassen: Den Teig zu einer Kugel formen. Mit Mehl bestäuben und in der Schüssel zugedeckt an einem warmen Ort 30–45 Minuten gehen lassen.


    [image: ] Geschmeidig machen: Teig aus der Schüssel nehmen. Auf einer bemehlten Arbeitsfläche mit den Händen ca. 10 Minuten zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Dabei den Teig ab und zu auf die Arbeitsfläche schlagen, damit die Luft entweichen kann.


    [image: ] Teig vierteln: Teig in 4 gleich große Stücke schneiden. Stücke zu kleinen Kugeln formen. Erneut zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


    [image: ] Pizzen formen: Teigkugeln auf einer bemehlten Arbeitsfläche rund ausrollen (ca. 22 cm Durchmesser). Dabei mit den Fingerspitzen einen ca. 5 mm hohen Rand formen. Mit je 4 EL Tomatensoße bestreichen und nach Wunsch belegen. Im vorgeheizten Backofen bei 225 °C 6–8 Minuten backen. Herausnehmen, in Stücke schneiden und sofort servieren.


    
      Pizza-Grundsoße


      Zum Bestreichen des Teiges passt diese Grundsoße: 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe schälen und fein würfeln. In 1 EL Öl andünsten. 1 Dose (850 ml) Tomaten zufügen und mit einem Pfannenwender zerkleinern. Aufkochen, mit getrocknetem Oregano und Basilikum würzen und 30–40 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und evtl. Zucker abschmecken.

    

  


  
    Sorbet ganz ohne Rühren


    Der halb gefrorene Mix aus Fruchtsaft und Fruchtpüree sollte während des Gefrierens öfter mit einer Gabel durchgerührt werden, damit er cremig wird. Es geht aber auch leichter: die gefrorene Masse vor dem Servieren kurz im Mixer pürieren, dann bekommt sie eine schön geschmeidige Konsistenz.
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    Zeit für leckere Holunderbeeren


    Ihr Saft gilt als Hausmittel gegen Erkältungen und stärkt die Abwehrkräfte


    Man findet die Dolden mit den erbsengroßen Beeren oft beim Spaziergang am Wegesrand. Sie schmecken süßsäuerlich und strotzen nur so vor Vitamin C. Holunderbeeren sind recht empfindlich und sollten deshalb möglichst schnell verarbeitet werden, z. B. zu Saft, Sirup, Kompott oder Fruchtwein. Vorsicht, der Saft färbt stark und lässt sich nur schwer auswaschen.
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    Gurken besser frisch genießen


    Nicht alle Lebensmittel eignen sich für den Tiefkühler. Wasserhaltige Gemüse, wie etwa Gurken, werden nach dem Auftauen matschig. Denn beim Auftauen zerstören Eiskristalle die Zellwände und Wasser tritt aus. Gleiches gilt für Tomaten und Blattsalate.
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Appetit auf mehr?

Neue Blitz-Rezepte & mehr

Alles fiir die Frau

bietet weitere tolle Rezept-Ideen!
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SPEZIAL:

Raffinferte Rezepte Clevere Trid
mit Hack - kistlich! wie vom Italiener
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Heute gibt’s Hack

Frikadellen und Hackbraten
mag fast jeder. Wir haben die
beljebten Klassiker aufgepeppt
'
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