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    Tomaten-Schnitzel-Auflauf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 mittelgroße Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 150 g Möhren


    ▶ 1,25 kg Tomaten


    ▶ 4 EL Olivenöl


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ Salz


    ▶ schwarzer Pfeffer


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ 250 g kleine Champignons


    ▶ 8 Minutensteaks vom Schwein (à ca. 60 g)


    ▶ 100 g gewürfelter Frühstücksspeck


    ▶ je 1/2 Bund Oregano und Basilikum


    ▶ 4 Scheiben Weißbrot (à ca. 25 g)


    ▶ 250 g Mozzarella


    Zubereitung:


    1 Zwiebel würfeln, Knoblauch in Scheiben schneiden. Möhren fein raspeln. 1 kg Tomaten grob raspeln. Zwiebel und Knoblauch in 2 EL Öl andünsten. Tomatenmark unterrühren. Tomaten und Möhren zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten einköcheln lassen.


    2 Pilze halbieren. Steaks in 2 EL Öl von jeder Seite ca. 1 Minute braten, in eine Auflaufform legen. Speck und Pilze im Bratfett anbraten. Kräuter fein hacken. Alles zur Soße geben und würzen. Brotscheiben halbieren und im Toaster rösten. Mozzarella in Scheiben schneiden. Die restlichen Tomaten in Scheiben schneiden. Die Soße auf den Schnitzeln verteilen. Brot, Käse und Tomaten darauflegen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Pro Portion ca. 590 kcal, E 50 g, F 33 g, KH 24 g
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    Kalbsschnitzel in Weißwein-Soße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Kalbsschnitzel (à ca. 125 g)


    ▶ 450 g tiefgefrorene Kartoffelkroketten


    ▶ 350 g Prinzessbohnen (oder 300 g tiefgefrorene Bohnen)


    ▶ 3 Schalotten


    ▶ 1 kleiner Stiel Rosmarin


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ Mehl zum Wenden (ca. 20 g)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 EL Butter


    ▶ 1 TL Tomatenmark


    ▶ 75 ml trockener Weißwein


    ▶ 200 ml Kalbsfond


    ▶ Rosmarin zum Garnieren


    ▶ 1 Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Schnitzel zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel etwas flacher klopfen. Kroketten tiefgefroren auf einem Backblech ausbreiten. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 15–20 Minuten garen. Nach 10 Minuten einmal wenden.


    2 Bohnen putzen und in kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten garen. Schalotten schälen und fein würfeln. Rosmarinnadeln von den Stielen streifen. Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel leicht in Mehl wenden, abklopfen und von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer würzen, aus der Pfanne nehmen und warm stellen.


    3 Butter im Bratfett erhitzen. Schalotten darin anbraten, Tomatenmark einrühren und kurz anschwitzen. Mit Weißwein und Fond ablöschen. Rosmarin zufügen, aufkochen und bei starker Hitze ca. 2 Minuten einkochen lassen. Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnitzel, Bohnen, Kroketten und etwas Soße auf Tellern anrichten und mit Rosmarin garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 520 kcal, E 34 g, F 22 g, KH 44 g
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    Asiatische Puten-Röllchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 4 Putenschnitzel (à ca. 125 g)


    ▶ 1 Möhre


    ▶ 100 g Porree (Lauch)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ gemahlener Koriander


    ▶ 1 EL Mango-Chutney (Glas)


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 1 walnussgroßes Stück Ingwerknolle


    ▶ 1 Chilischote


    ▶ 2–3 EL Öl


    ▶ 375 ml Gemüsebrühe


    ▶ 1 Dose (425 ml) Kokosmilch


    ▶ 1–2 TL gelbe Currypaste


    ▶ 1 EL heller Soßenbinder


    ▶ Koriander zum Garnieren


    ▶ Holzspießchen


    Zubereitung:


    1 Schnitzel waschen, trocken tupfen, etwas flacher klopfen. Möhre und Porree in lange Streifen schneiden. Schnitzel mit Salz, Pfeffer und gemahlenem Koriander würzen. Chutney darauf verstreichen. Mit Gemüsestreifen belegen. Fest aufrollen und mit Holzspießchen feststecken.


    2 Knoblauch und Ingwer fein würfeln. Chili längs einritzen, Kerne mt einem Messer herauskratzen, die Schote hacken. Öl erhitzen. Rouladen darin rundherum ca. 10 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Knoblauch, Ingwer und Chili dazugeben. Mit Brühe und Kokosmilch ablöschen. Zugedeckt weitere 10 Minuten garen. Currypaste und Soßenbinder einrühren. Soße nochmals aufkochen und abschmecken. Röllchen mit Koriander garnieren. Dazu schmeckt Reis.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten. Pro Portion ca. 360 kcal, E 32 g, F 21 g, KH 8 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Mango-Chutney ist eine süßsaure, indische Würzsoße, die es fertig zu kaufen gibt. Wenn Sie kein Chutney bekommen, können Sie die Schnitzel auch mit Aprikosenkonfitüre bestreichen. Diese vorher evtl. mit etwas weißem Balsamessig und Chilipulver verrühren.
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    Schnitzel mit Kartoffelsalat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 800 g vorwiegend festkochende Kartoffeln


    ▶ 100 g geräucherter, durchwachsener Speck


    ▶ 1 rote Zwiebel


    ▶ 400 ml Gemüsebrühe


    ▶ 2 EL grober Senf


    ▶ 6 EL Obstessig


    ▶ 1 EL Honig


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1/2 Bund Schnittlauch


    ▶ 6 Stiele Petersilie


    ▶ 8 kleine Schweineschnitzel (à ca. 80 g)


    ▶ 8 Scheiben Frühstücksspeck


    ▶ 1 EL Rapsöl


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln in reichlich kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Abgießen, abschrecken, abtropfen lassen und die Schale abziehen.


    2 Für die Marinade Speck in Würfel schneiden und in einem Topf ohne Fett knusprig auslassen. Die Zwiebel in Ringe schneiden. Brühe, Senf, Essig, Honig und Zwiebelringe in den Topf mit dem Speck geben und aufkochen. Mit Salz und Pfeffer kräftig abschmecken. Die gegarten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Schnittlauch in Röllchen schneiden. Kartoffeln, Schnittlauch und Marinade mischen. Ca. 30 Minuten kühl stellen.


    3 Petersilienblättchen von den Stielen zupfen. Fleisch trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer würzen. Fleischscheiben mit je einer Scheibe Frühstücksspeck umwickeln und von jeder Seite mit einem Blättchen Petersilie belegen. Öl in einer Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin unter Wenden ca. 6 Minuten braten. Kartoffelsalat und Schnitzel auf einer Platte anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 640 kcal, E 47 g, F 30 g, KH 44 g
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    Ratatouille-Auflauf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Aubergine (ca. 400 g)


    ▶ je 1 gelbe und rote Paprikaschote (ca. 400 g)


    ▶ 1 Zucchini (ca. 250 g)


    ▶ 1 Gemüsezwiebel (ca. 250 g)


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 4 dünne Schweineschnitzel (à ca. 150 g)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 Dose (850 ml) Tomaten


    ▶ getrocknete Kräuter der Provence


    ▶ 250 g Langkornreis


    ▶ 100 g Feta


    ▶ Oregano zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 Aubergine, Paprika und Zucchini in kleine Stücke schneiden. Zwiebel grob würfeln. Öl in einer großen, beschichteten Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von beiden Seiten kurz anbraten. Herausnehmen, mit Salz und Pfeffer würzen. Gemüse in die Pfanne geben und im Bratfett unter Wenden anbraten. Dosentomaten mit dem Saft zugeben und etwas zerkleinern. Mit Salz, Pfeffer und Kräutern der Provence würzen. Soße aufkochen lassen.


    2 Reis in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Schnitzel und Ratatouille-Soße in eine Auflaufform geben. Feta zerbröckeln und darüberstreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 10 Minuten überbacken. Auflauf mit Oregano bestreuen und mit dem Reis servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 550 kcal, E 48 g, F 11 g, KH 62 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Früher bestreute man das Fruchtfleisch der Auberginen vor der Zubereitung mit Salz und ließ es etwas stehen. Dadurch wurden Wasser und Bitterstoffe aus dem Gemüse gezogen. Das ist heute nicht mehr notwendig, da das Gemüse kaum noch Bitterstoffe enthält. Flüssigkeit tritt beim Braten sowieso aus und verdampft.
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    Putenschnitzel mit Gnocchi in Rahmsoße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Packung (500 g) frische Gnocchi (Kühlregal)


    ▶ Salz


    ▶ 50 g magere Schinkenwürfel


    ▶ 1 TL + 2 EL Öl


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ 100 ml Gemüsebrühe


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1–2 TL heller Soßenbinder


    ▶ 4 Putenschnitzel (à ca. 125 g)


    ▶ 500 g Brokkoli


    ▶ 6 Halme Schnittlauch


    ▶ 1 EL Butter


    ▶ 2 EL Mandelblättchen


    Zubereitung:


    1 Gnocchi in kochendes Salzwasser geben und bei schwacher Hitze ca. 2 Minuten sieden lassen. In ein Sieb abgießen.


    2 Schinkenwürfel in einem Topf mit 1 TL Öl ca. 2 Minuten anbraten, mit Sahne und Brühe ablöschen, aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen und ca. 8 Minuten köcheln lassen. Mit Soßenbinder binden.


    3 Schnitzel waschen und etwas flacher klopfen, mit Salz und Pfeffer würzen. 2 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von jeder Seite je ca. 3 Minuten braten. Herausnehmen und warm halten.


    4 Brokkoli in Röschen schneiden, in Salzwasser ca. 5 Minuten kochen. Schnittlauch in Röllchen schneiden. 2/3 des Schnittlauchs und Gnocchi in die Soße geben und nochmals abschmecken.


    5 Butter schmelzen. Mandelblättchen darin rösten. Brokkoli abgießen und in die Butter geben. Schnitzel, Brokkoli und Gnocchi anrichten und mit übrigem Schnittlauch bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 640 kcal, E 43 g, F 30 g, KH 49 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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    Mallorquinisches Hähnchen


    Zutaten für ca. 4 Personen:


    ▶ 100 g kleine Zwiebeln


    ▶ 2–4 Knoblauchzehen


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 1/2–1 Töpfchen Basilikum


    ▶ 1 kleiner Zweig Rosmarin


    ▶ 3–4 Stiele Thymian


    ▶ 1 küchenfertiges Hähnchen


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ 1 Dose (850 ml) Tomaten


    ▶ 1 TL Hühnerbrühe


    ▶ 75 g schwarze Oliven


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln und Knoblauch schälen. Zwiebeln halbieren, Knoblauch in Scheiben schneiden. Zitrone waschen und in Spalten schneiden. Kräuter waschen und hacken. Hähnchen in 8–10 Teile zerlegen, waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    2 Hähnchenteile im heißen Öl kräftig anbraten. Knoblauch und Zwiebeln zufügen und kurz mitbraten. Mit Tomaten (mit Saft) und 1/8 l Wasser ablöschen. Tomaten zerkleinern. Aufkochen, Brühe, Zitronenspalten und Kräuter einrühren. Alles zugedeckt ca. 50 Minuten schmoren.


    3 Nach 30 Minuten die Oliven zufügen und mitgaren. Fertiges Hähnchen abschmecken. Dazu passen Reis oder Brot und Rotwein.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Ca. 1,20 Euro pro Portion
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    Bei diesem Essen fühle ich mich, als wäre ich auf einer Finca im Landesinneren von Mallorca!


    Susanne Lange, Berlin


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Sehr lecker schmeckt ein Mais-Hähnchen. Das kostet zwar etwas mehr, ist aber saftiger.
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    Lauch-Pizza mit Schinkenwürfeln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1/2 Würfel frische Hefe


    ▶ 1 TL Zucker


    ▶ 2 TL Salz


    ▶ 400 g Mehl


    ▶ 4 El Öl


    ▶ 500 g Porree (Lauch)


    ▶ 200 g Schinkenwürfel


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 50 g Schmand


    ▶ 2 EL geriebener Parmesan


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 200 g geriebener Gouda


    ▶ Mehl zum Bestäuben


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Hefe zerbröckeln und mit Zucker verrühren, bis die Hefe flüssig wird. Salz, Mehl, Öl, ca. 200 ml lauwarmes Wasser und Hefe verkneten. An einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


    2 Porree in Ringe schneiden. Schinken im heißen Öl kurz andünsten. Porree zufügen und kurz mitdünsten. Etwas abkühlen lassen. Schmand und Parmesan unterrühren, würzen.


    3 Teig auf einem mit Mehl bestäubten Stück Backpapier (25 x 30 cm) ausrollen, auf ein Blech legen, Porree daraufgeben, Käse darüberstreuen. Im heißen Ofen bei 180 °C ca. 1/2 Stunde backen.


    Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten. Ca. 1,20 Euro pro Portion
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    In kleine Stücke geschnitten eignet sich die Lauch-Pizza auch prima als leckere Vorspeise.


    Ute Feldmann, Attendorn-Biekhofen
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    Heidelbeer-Torte


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 2 Eier


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 3 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ ca. 2 EL Mineralwasser


    ▶ 9 Blatt Gelatine


    ▶ 600 g Schmand


    ▶ 1 Glas (370 ml) Heidelbeeren


    ▶ 500 g Schlagsahne


    ▶ 25 g Puderzucker


    ▶ 50 g Getränkepulver „Himbeergeschmack“


    ▶ 1 Päckchen roter Tortenguss


    ▶ 250 ml Heidelbeersaft


    Zubereitung:


    1 Eier, Mehl, Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker, Backpulver und Wasser mit den Schneebesen des Handrührgeräts schaumig rühren. In eine Springform (26 cm Ø) füllen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen und auskühlen lassen.


    2 5 Blatt Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Schmand und 2 Päckchen Vanillin-Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken und auflösen. 3 EL Creme unter die Gelatine rühren, zum Rest Creme zurückgeben und unterrühren. Heidelbeeren abtropfen lassen und unterheben. Um den Boden einen Tortenring stellen und die Creme daraufstreichen.


    3 4 Blatt Gelatine einweichen, Sahne mit Puderzucker und Getränkepulver steif schlagen. Gelatine ausdrücken und auf lösen. 3 EL Sahne unter die Gelatine rühren, zur übrigen Sahne geben und unterrühren. Sahne mit einem Löffel locker auf der Torte verteilen. Tortenguss und Heidelbeersaft aufkochen, etwas abkühlen lassen, auf der Creme verteilen. Fest werden lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten. Ca. 0,40 Euro pro Portion
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    Noch schöner wird die Torte, wenn man den Boden mit einem Blumen-Tortenring aussticht.


    Tanja Burkert, Bad Hersfeld

  


  
    15 Küchen-Tipps von Johann Lafer


    Soße misslungen – was hilft? Wie gelingt der Käsekuchen ohne Risse? Der Star-Koch verrät Ihnen seine Tricks
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      [image: ] Saftiges Geflügel


      Beim Garen von Geflügel spielt die richtige Temperatur eine wichtige Rolle. Hähnchenbrust brate ich immer erst kurz in der Pfanne an und gare sie anschließend im Ofen bei ca.


      120 °C. So bleibt das Fleisch saftig. Um bei einem ganzen Huhn festzustellen, ob es gar ist, sticht man mit einer Gabel in den Unterschenkel. Tritt klarer Fleischsaft aus, ist das Huhn fertig. Die Haut vom Hähnchen wird schön knusprig, wenn Sie sie während des Bratens mit einer Marinade aus Sojasoße, Honig und flüssiger Butter einstreichen.
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      [image: ] Darauf sollten Sie beim Fischkauf achten


      Frischer Fisch riecht nicht nach Fisch. Er hat klare, glänzende Augen und die Kiemen sind rot. Der Fisch sollte keine extremen Druckstellen aufweisen. Je schwerer sich die Gräten ziehen lassen, desto frischer ist der Fisch.

    


    
      [image: ] Fleisch würzen


      Große Fleischstücke kann man vor dem Braten würzen. Geschnetzeltes oder Schnitzel salze ich immer erst nach dem Braten, da das Salz dem Fleisch Flüssigkeit entzieht. Pfeffern kann man generell vor dem Garen. Schneiden Sie Steaks und Braten nicht unmittelbar nach dem Garen an, da sonst der Fleischsaft austritt. Lassen Sie es lieber einige Minuten in Alufolie eingewickelt ruhen.
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      [image: ] Pannenhilfe für Soßen


      Haben sich in der Soße Klümpchen gebildet, ist es am besten, die Soße zu pürieren oder durch ein Sieb zu gießen. Ist die Soße zu dünn geraten, lässt man sie etwas einkochen und rührt dann 1–2 EL kalte Butter unter. Auch eine kleine, fein geriebene Kartoffel gibt der Soße Bindung.

    


    
      [image: ] Schüttel-Trick für Vinaigrette


      Mixen Sie die Zutaten für eine Vinaigrette in einem Dressing-Shaker. Zutaten hineingeben und 5- bis 6-mal kräftig schütteln. So verbinden sie sich ideal zu einer Soße. Wer keinen Shaker hat, kann auch ein Schraubglas nehmen.


      [image: ]

    


    
      Perfekter Kartoffelsalat


      Ich verwende für Kartoffelsalat immer die Sorten „La Ratte“ oder „Bamberger Hörnchen“. Diese Kartoffeln haben eine besonders gute Konsistenz und einen feinen Geschmack. Für ein intensives Aroma die Kartoffeln waschen und auf ein mit Meersalz bestreutes Backblech legen. Bei 170 °C im Backofen je nach Größe 30–40 Minuten garen. Dann schälen und lauwarm in Scheiben schneiden.


      [image: ]

    


    So bleiben Klöße hell


    Frisch zubereitete Kartoffelklöße, die ganz oder zum Teil aus rohen Kartoffeln bestehen, laufen schnell grau an. Ich gebe etwas Ascorbinsäure (Vitamin C) in die rohe Kartoffelmasse, damit dies nicht passiert. Außerdem hält die Säure die Klöße in Form. Es gibt sie als Pulver in Apotheken.


    
      Bienenstich leichter schneiden


      Die obere Platte von Bienenstich schneide ich immer in Stücke, bevor ich ihn auf die Creme lege. So lässt sich der Kuchen einfach in Stücke teilen, ohne dass die Creme herausgedrückt wird.


      [image: ]

    


    
      Buttercreme zubereiten


      Damit Buttercreme, z. B. für einen Frankfurter Kranz, perfekt gelingt, müssen Butter und Creme beim Verarbeiten die gleiche Temperatur haben, sonst flockt die Butter aus. Am besten gelingt es, wenn beide 2–3 Stunden vorher aus dem Kühlschrank genommen wurden und zimmerwarm sind.

    


    
      Haselnüsse schälen


      Haselnusskerne zum Backen oder für Desserts lassen sich ganz einfach von ihrer Schale befreien. Dafür die Nüsse auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech bei 180 °C (Umluft 160 °C) einige Minuten rösten. Im Anschluss die Nüsse auf ein Küchentuch geben und durch Reiben die Schale entfernen.
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      [image: ] Leichte Mousse au Chocolat


      Man kann Mousse au Chocolat auch ohne Sahne zubereiten. Ich schmelze dafür 150 g Zartbitterkuvertüre und schlage 4 Eiweiß mit 2 EL Puderzucker auf. Anschließend den Eischnee nach und nach unter die etwas abgekühlte, flüssige Kuvertüre heben. Die fertige Mousse kalt stellen.

    


    
      [image: ] Apfelsorten für den Kuchen


      Für Apfelkuchen eignen sich am besten feste, süßsäuerliche Äpfel. Versuchen Sie einmal, mit alten Apfelsorten, wie Berlepsch, Renette oder Goldparmäne, zu backen. Die sind besonders aromatisch. Auf Bauernmärkten werden sie häufig angeboten.
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      [image: ] Käsekuchen ohne Risse


      Die Oberfläche von Käsekuchen wird gleichmäßig und bekommt keine Risse, wenn man den Kuchen etwa nach einem Drittel der Backzeit aus dem Ofen nimmt, den Rand der Quarkmasse mit einem Messer vom Teig- oder Springformrand löst und etwas einsinken lässt. Diesen Vorgang nach einem weiteren Drittel der Backzeit ein weiteres Mal wiederholen.
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      [image: ] Knusprige Pizza


      Durch hohe Backtemperaturen gart Pizzateig von unten schnell durch und wird schön knusprig. Ich empfehle 250 °C (Umluft 230°C) und die untere Schiene zum Backen. Mein Tipp: Es gibt einen Pizzastein für den Backofen, der die Hitze gut speichert und den Backprozess am Boden unterstützt.

    


    
      [image: ] Der beste Mürbeteig


      Ich bereite Mürbeteig immer mit 2–3 EL kaltem Wasser zu. Es hat sich gezeigt, dass es den Teig geschmeidiger macht und er sich so viel besser verarbeiten lässt. Er reißt dann nicht ein.
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    Buch-Tipps


    
      Er gehört zu Deutschlands bekanntesten Köchen. In seinen Büchern „Der große Lafer“ und „Der große Lafer Backen“ (je 39,99 Euro, Gräfe und Unzer) verrät der Star-Koch jede Menge Erfolgs-Geheimnisse. Praktisch: Alle Rezepte sind Schritt für Schritt erklärt – ideal auch für Anfänger. Mit vielen Fotos und Tipps zur Küchenausstattung.
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    Heidelbeer-Torte mit Quark-Sahne-Creme


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 60 g weiße Schokolade


    ▶ 150 g Butter oder Margarine


    ▶ 10 EL Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 150 g Mehl


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 250 g Heidelbeeren


    ▶ 4 EL gemahlene Mandeln


    ▶ 4 Blatt Gelatine


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 125 ml + 5 EL Heidelbeersaft


    ▶ 500 g Schlagsahne


    ▶ Schokoröllchen zum Verzieren


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    ▶ 1 Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Schokolade hacken. Fett, 4 EL Zucker und 1 Päckchen Vanillin-Zucker cremig rühren. Ei einrühren. Schokolade, Mehl, Backpulver unterheben. Teig in eine gefettete, bemehlte Form (26 cm Ø) geben. 3/4 der Heidelbeeren, Mandeln und 2 EL Zucker darauf verteilen. Im heißen Ofen bei 175 °C (Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 35 Minuten backen.


    2 3 Blatt Gelatine einweichen. Quark, 4 EL Zucker, 125 ml Saft mischen. Gelatine auflösen. 1 EL Creme einrühren, dann in Rest Creme rühren. Kühlen, bis die Creme geliert. 250 g Sahne steif schlagen, unterheben. Tortenring um den Boden stellen, die Creme einfüllen. Ca. 2 Std. kühlen.


    3 1 Blatt Gelatine einweichen, ausdrücken, in 5 EL warmem Saft auflösen. In einen Gefrierbeutel füllen, kurz kühlen. Beutel an einer Ecke aufschneiden, gelierten Saft auf die Torte spritzen. Ca. 1/2 Stunde kühlen. 250 g Sahne 1 Päckchen Vanillin-Zucker steif schlagen. Tortenrand mit Hälfte Sahne einstreichen. Mit Sahne, Beeren und Röllchen verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 310 kcal, E 6 g, F 22 g, KH 23 g
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    Brombeer-Heidelbeer-Streuselkuchen


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 100 g gehackte Haselnusskerne


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 250 g Zucker


    ▶ 325 g weiche Butter


    ▶ 350 g Brombeeren


    ▶ 250 g Heidelbeeren


    ▶ 200 g Marzipanrohmasse


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 150 g Vollmilchjoghurt


    ▶ Fett für das Backblech


    ▶ Mehl für das Backblech


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    Zubereitung:


    1 Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, aus der Pfanne nehmen und auskühlen lassen. 100 g Mehl, 50 g Zucker, 75 g weiche Butter und die Haselnüsse mit den Knethaken des Handrührgeräts rasch zu Streuseln verarbeiten und kalt stellen.


    2 Beeren verlesen und eventuell waschen. Marzipan auf einer Küchenreibe grob raspeln. 250 g Butter, 200 g Zucker, Marzipan und Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des Handrührgeräts glatt cremig rühren. Eier nach und nach unterrühren. 400 g Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit dem Joghurt unter die Masse rühren.


    3 Den Teig auf ein gefettetes und mit Mehl ausgestreutes Backblech (32 × 39 cm) geben und glatt verstreichen. Den Teig mit Beeren belegen. Zum Schluss die Streusel gleichmäßig darauf verteilen und auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 35–45 Minuten backen. Kuchen auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Mit Puderzucker bestäuben, in Stücke schneiden und auf einer Platte servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 310 kcal, E 5 g, F 18 g, KH 31 g
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    Frankfurter Kranz mit Heidelbeeren


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 200 g weiche Butter


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 275 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 5 Eier (Größe M), 225 g Mehl


    ▶ 75 g Speisestärke


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 5 EL Milch


    ▶ 8 Blatt Gelatine


    ▶ 600 g Heidelbeeren


    ▶ 500 g Schmand


    ▶ 150 g Schlagsahne


    ▶ 1 TL Speisestärke


    ▶ 1 EL Puderzucker


    ▶ Fett und Paniermehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Butter, Salz, 200 g Zucker und Vanillin-Zucker cremig rühren. Eier einrühren. Mehl, Stärke, Backpulver und Milch unterheben. In eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Ringform (24 cm Ø) streichen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 35–40 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    2 Gelatine einweichen. 500 g Beeren pürieren, 300 g Püree, 75 g Zucker und Schmand verrühren. Die Gelatine ausdrücken, auflösen. 3 EL Creme einrühren, unter übrige Creme rühren. Kühlen, bis sie geliert.


    3 Sahne steif schlagen, unter die Creme heben. Kalt stellen, bis sie fast geliert ist. Boden 2-mal waagerecht durchschneiden. Creme durchrühren, in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. 1/3 Creme auf den unteren Boden spritzen, zweiten Boden aufsetzen. 1/3 Creme auf den Boden spritzen, dritten Boden auflegen. Rest Creme auf den Kuchen spritzen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.


    4 Rest Püree aufkochen. Stärke mit 3 EL Wasser glatt rühren, unterrühren, ca. 1 Minute köcheln lassen. Rest Beeren unterziehen. Auskühlen lassen. Beerengrütze auf dem Kranz verteilen. Mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit ca. 4 Stunden. Pro Stück ca. 320 kcal, E 5 g, F 19 g, KH 31 g
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    Heidelbeer-Marmorkuchen


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 250 g Heidelbeeren


    ▶ 1 EL Zitronensaft


    ▶ 200 g Butter oder Margarine


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 350 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 3 EL Milch


    ▶ 50 ml gelber Smoothie (z. B. Pfirsich-Maracuja)


    ▶ 200 g Puderzucker


    ▶ 1 Eiweiß (Größe S)


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 150 g Heidelbeeren, 1 EL Wasser und Zitronensaft in einen Topf geben und 1–2 Minuten köcheln lassen.


    2 Fett, Zucker, Salz und Vanillin-Zucker mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver mischen. Abwechselnd mit der Milch unterrühren.


    3 Teig halbieren. Smoothie unter eine Hälfte rühren. Von den Beeren ca. 2 EL Saft abnehmen. Rest Beeren mit einer Gabel zerdrücken, unter die zweite Teighälfte rühren. Hellen Teig in eine gefettete und bemehlte Gugelhupfform (2,2 Liter) füllen. Dunklen Teig daraufgeben, mit einer Gabel marmorieren. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 50 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und auskühlen lassen.


    4 Puderzucker sieben. 2 EL Heidelbeersaft und Eiweiß zugeben. Zu einem glatten Guss verrühren. Kuchen mit Guss und den übrigen Heidelbeeren verzieren. Ca. 30 Minuten trocknen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 240 kcal, E 4 g, F 10 g, KH 34 g
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    Mandel-Heidelbeer-Tarte mit Kokos-Sahne


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 200 g entsteinte Datteln


    ▶ 200 g Kokosraspel


    ▶ 250 g gemahlene Mandeln


    ▶ 600 g frische Heidelbeeren


    ▶ ausgeschabtes Mark von 1 Vanilleschote


    ▶ 125 g Kokosfett


    ▶ 100 g Mandelmus


    ▶ 1/2 TL Salz


    ▶ 75 g Zucker


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ 3 EL Blaubeergelee


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Zitrone waschen, trocken reiben und die Schale mit einer Reibe dünn abreiben. Zitrone halbieren und auspressen. Datteln, 170 g Kokosraspel, 50 g gemahlene Mandeln, abgeriebene Zitronenschale und 3 EL Zitronensaft in einem Universalzerkleinerer 2–3 Minuten zerkleinern, bis eine klebrige Masse entstanden ist. Tarteform mit herausnehmbarem Boden (26 cm Ø) fetten. Masse auf den Boden drücken, dabei den Rand hochziehen. Ca. 30 Minuten kühlen.


    2 Inzwischen Heidelbeeren verlesen und evtl. waschen. 275 g Heidelbeeren und das Mark der Vanilleschote fein pürieren. Kokosfett schmelzen. Heidelbeerpüree, Kokosfett, Mandelmus, Salz, Zucker, 1 EL Zitronensaft und 200 g gemahlene Mandeln verrühren. 175 g ganze Heidelbeeren unterheben. Die Masse gleichmäßig auf der Tarte verteilen. Mindestens 1 Stunde in den Kühlschrank stellen.


    3 30 g Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fett braun rösten, auskühlen lassen. Sahne halbsteif schlagen. Hälfte der gerösteten Kokosraspel unterheben. Blaubeergelee aufkochen und 150 g Heidelbeeren dazugeben. Kompottmasse auskühlen lassen. Die Kokos-Sahne auf die Tarte geben. Mit den restlichen Kokosraspeln bestreuen und mit Blaubeerkompott beträufeln.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten, Wartezeit: 1 Stunde. Pro Stück ca. 540 kcal, E 8 g, F 44 g, KH 27 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Heidelbeeren können Sie einige Tage im Kühlschrank lagern. Allerdings verlieren sie dabei an Aroma. Am besten frisch verarbeiten!
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    Wickel-Torte mit Brombeeren


    Zutaten für ca. 16 Stücke:


    ▶ 275 g Mehl


    ▶ 275 g + 3 EL Zucker


    ▶ 75 g Butter


    ▶ 1 Eigelb (Größe M)


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 3 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 2 TL Backpulver


    ▶ 25 g Speisestärke


    ▶ 9 Blatt Gelatine


    ▶ 600–800 g Brombeeren


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 200 g Schmand


    ▶ ca. 200 g Johannisbeergelee


    ▶ 900 g Schlagsahne


    ▶ 30 g Vollmilchschokolade


    ▶ Fett für die Form


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    ▶ Frischhaltefolie, Backpapier


    Zubereitung:


    1 150 g Mehl, 25 g Zucker, Butter in Stückchen, Eigelb und 2 EL kaltes Wasser verkneten. In Folie gewickelt ca. 30 Minuten kühlen.


    2 Eier trennen. Eiweiße, 6 EL kaltes Wasser, 1 Päck. Vanillin-Zucker, Salz und 150 g Zucker steif schlagen. Eigelbe unterrühren. Backpulver, 125 g Mehl und Stärke mischen, auf die Eimasse sieben, unterheben. Auf ein Backblech mit Backpapier streichen. Bei 200 °C (Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 12 Min. backen. Auf ein feuchtes, gezuckertes Geschirrtuch stürzen. Papier abziehen, Tuch über den Teig schlagen. Auskühlen.


    3 Den Mürbeteig auf bemehlter Fläche rund (ca. 26 cm Ø) ausrollen, auf den gefetteten Boden einer Springform (26 cm Ø) legen. Springformrand darum schließen. Teig mehrmals einstechen und bei gleicher Temperatur ca. 15 Minuten backen. Vom Boden lösen und auf eine Tortenplatte heben.


    4 Gelatine einweichen. 300 g Brombeeren pürieren, durch ein Sieb streichen. Mit Quark, Schmand, 1 Päck. Vanillin-Zucker und 100 g Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen. 4 EL Creme einrühren, dann in Rest Creme rühren. Ca. 15 Min. kühlen.


    5 Johannisbeergelee auf den Biskuit streichen. 300 g Sahne steif schlagen, unter Creme heben. 1/4 der Creme beiseitestellen, Rest auf Biskuit streichen. Kühlen.


    6 Biskuitplatte in 5 gleichmäßige Längsstreifen schneiden. Ersten Streifen aufrollen, mit der Schnittfläche in die Mitte des Mürbeteigbodens stellen. Übrige Streifen spiralförmig darumlegen. Einen Tortenring um die Torte legen, Rest Creme daraufstreichen. Torte 4 Stunden kühlen.


    7 600 g Sahne und 1 Päckchen Vanillin-Zucker steif schlagen. Torte aus Ring lösen und mit 2/3 Sahne einstreichen. Rest Sahne in einen Spritzbeutel mit Lochtülle (ca. 8 mm Ø) füllen, Torte damit verzieren. Schokolade raspeln, auf die Torte streuen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden Wartezeit: ca. 4 Stunden Pro Stück ca. 490 kcal E 10 g, F 28 g, KH 49 g
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    Ravioli in leichtem Kräuter-Rahm


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 400 g Pfifferlinge


    ▶ 8 Stiele Petersilie


    ▶ 4 Stiele Thymian


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 20 g Butter


    ▶ 20 g Mehl


    ▶ 300 ml Gemüsebrühe


    ▶ 250 ml Milch


    ▶ 2 Packungen (à 500 g) Ravioli (mit Fleischfüllung)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Die Pfifferlinge putzen, waschen und abtropfen lassen. Kräuter waschen, trocken tupfen und fein hacken. Öl in einem Topf erhitzen, Pilze darin ca. 3 Minuten anbraten. Pilze herausnehmen.


    2 Butter in einen Topf geben, Mehl darin anschwitzen. Unter Rühren mit Brühe und Milch ablöschen, aufkochen. Soße unter Rühren ca. 5 Minuten köcheln lassen. Pfifferlinge zufügen.


    3 Die Ravioli in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Abgießen und abtropfen lassen. Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken und gehackte Kräuter hinzufügen. Ravioli untermischen und auf vier Tellern anrichten.


    Pro Portion ca. 610 kcal, E 24 g, F 22 g, KH 72 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Stark verschmutzte Pfifferlinge kriegen Sie leichter sauber, wenn Sie 2 El Mehl in 1 Liter kaltem Wasser auflösen und die Pilze darin waschen.


      Übrigens: Sie wollen Ihre Gäste beeindrucken? Machen Sie die Ravioli doch einfach selbst. Eine leichte Schritt-für-Schritt-Anleitung finden Sie auf Seite 16.
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    Zucchini-Eier-Quiche mit Tomaten


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 9 Eier (Größe M)


    ▶ 250 g Mehl, Salz


    ▶ 125 g Butter


    ▶ 300 g Zucchini


    ▶ 2–3 EL Öl, Pfeffer


    ▶ 3 Stiele Majoran


    ▶ 150 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 3 EL Milch


    ▶ 1 große Tomate (ca. 125 g)


    ▶ 2 EL Paniermehl


    ▶ Fett für die Form


    ▶ Backpapier


    ▶ Trockenerbsen


    Zubereitung:


    1 5 Eier in ca. 10 Minuten hart kochen, abgießen, kalt abschrecken. Mehl, 1 TL Salz, 1 Ei, Butter und 1–2 EL kaltes Wasser zu einem Teig verkneten. Teig zu einem Kreis (ca. 30 cm Ø) ausrollen. Eine gefettete Tarteform mit Lift-off-Boden (ca. 26 cm Ø) damit auslegen. Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Ca. 30 Minuten kalt stellen. Mürbeteig mit Backpapier und Trockenerbsen belegen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 15–20 Minuten backen.


    2 Die Zucchini in Scheiben schneiden, ca. 3 Minuten in Öl braten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Eier in Scheiben schneiden. Vom Majoran die Blätter zupfen. Frischkäse, 3 Eier, Majoran und Milch verrühren. Salzen und pfeffern. Die Tomate vierteln, entkernen und würfeln.


    3 Die Tarte mit Paniermehl bestreuen. Gekochte Eier und Zucchini darin verteilen, Eier-Milch daraufgießen. Mit Tomaten bestreuen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 30 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 280 kcal, E 9 g, F 19 g, KH 18 g
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    Gefüllte Schmorgurken mit Chili con Carne


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 400 g Rindfleisch aus der Hüfte


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 4 EL Tomatenmark


    ▶ 400 ml Gemüsebrühe


    ▶ Salz


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ Sambal Oelek


    ▶ 600 g Tomaten


    ▶ 1 Dose (425 ml) Kidney-Bohnen


    ▶ 1 Dose (425 ml) Gemüsemais


    ▶ 2 Schmorgurken (à ca. 700 g)


    ▶ 100 g geriebener Käse


    ▶ 50 g Taco-Chips


    ▶ 1 Glas (227 g) Jalapeños


    ▶ Fett für die Formen


    Zubereitung:


    1 Fleisch in feine Würfel schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen. Fleisch ca. 10 Minuten anbraten. Zwiebeln würfeln. Nach 6 Minuten zum Fleisch geben. Tomatenmark unterrühren und kurz anschwitzen. Brühe angießen, aufkochen, 30–40 Minuten köcheln. Mit Salz, Zucker und Sambal Oelek abschmecken.


    2 Tomaten grob würfeln. Mit Bohnen und Mais unter das Fleisch rühren, aufkochen und ca. 10 Minuten köcheln. Gurken schälen, der Länge nach halbieren und entkernen. In einer Pfanne 100 ml Salzwasser aufkochen, Gurken dazugeben und in der geschlossenen Pfanne 5–10 Minuten garen.


    3 Gurken in vier kleine oder eine große gefettete Auflaufform geben. Mit Chili füllen. Mit Käse und Chips bestreuen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten überbacken. Mit Jalapeños servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 520 kcal, E 43 g, F 20 g, KH 44 g
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    Blauer Traum


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Heidelbeeren


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 1 Msp. gemahlener Zimt


    ▶ 1/4 l Schwarze-Johannisbeere-Saft


    ▶ 300 g Schlagsahne


    ▶ 1 TL Bourbon-Vanillezucker


    ▶ 25 g Vollmilchschokolade


    ▶ 500 ml Vanilleeis


    ▶ ca. 100 ml Eierlikör


    ▶ Einweg-Spritzbeutel


    Zubereitung:


    1 Die Heidelbeeren verlesen. Beeren, bis auf 100 g, in einen Topf geben, Zucker, Zimt und Johannisbeersaft hinzufügen. Zugedeckt ca. 3 Minuten köcheln lassen. Beeren mit einer Schaumkelle herausnehmen und in eine Schüssel geben. Saft ca. 15 Minuten dicklich einkochen lassen. Die Beeren wieder dazugeben und kühl stellen.


    2 Sahne mit den Schneebesen des Handrührgerätes steif schlagen, dabei Vanillezucker einrieseln lassen. In einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen. Mit einem Sparschäler Locken von der Schokolade ziehen. Aus dem Vanilleeis mit einem großen Eisportionierer vier große Kugeln formen und in Gläser füllen. Das Kompott darübergeben, Sahne daraufspritzen, mit Likör beträufeln. Restliche Beeren darauf verteilen und mit den Schoko-Locken verzieren. Sofort servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten, Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 680 kcal, E 8 g, F 35 g, KH 68 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Dieses Dessert schmeckt auch mit Stracciatella-Eis sehr lecker – dann können Sie die Schoko-Locken weglassen. Und wer keinen Alkohol mag, ersetzt den Eierlikör einfach durch eine feine Vanillesoße.

    

  


  
    Ravioli-Genuss – selbst gemacht


    Verwöhnen Sie Ihre Gäste doch mal mit frischen Nudeln aus eigener Herstellung. Das ist zwar etwas aufwendig, aber es lohnt sich
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      Zutaten für 4 Personen:


      600 g Süßkartoffeln (Bataten), 300 g Mehl, Salz, 3 Eier (Größe M), 2 EL Olivenöl, 1/2 TL gemahlener Zimt, geriebene Muskatnuss, Cayennepfeffer, 150 g Ziegenfrischkäse, 1 Eiweiß zum Bestreichen, Mehl zum Ausrollen

    


    
      Für die Füllung:


      Süßkartoffeln im Ofen (E-Herd: 200 °C) ca. 1 Std. backen. Auskühlen lassen, schälen, zerstampfen und mit Salz, Zimt, Muskatnuss und Cayennepfeffer würzen. Ziegenfrischkäse untermischen.
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    Teig anrühren: Das Mehl und ca. 1/2 TL Salz in eine Schüssel geben und mischen. Eier, Olivenöl und 1 EL Wasser zufügen. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
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    Mit den Händen kneten: Teig aus der Schüssel nehmen und auf der Arbeitsfläche mit den Händen 8–10 Minuten weiterkneten, bis der Teig elastisch ist. 30 Minuten ruhen lassen.


    [image: ]


    Ausrollen: Teig halbieren, beide Hälften auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche zu je einem dünnen Quadrat (ca. 40 × 40 cm) ausrollen. Teig zwischendurch mit Mehl bestreuen.


    [image: ]


    In Quadrate schneiden: Jedes der beiden ausgerollten Teigstücke anschließend in 16 Quadrate schneiden. Die Quadrate sollten dabei eine Kantenlänge von ca. 10 cm haben.


    [image: ]


    Füllen: Auf jedes Quadrat 1 TL Süßkartoffelmasse geben. Ränder mit Eiweiß bestreichen, zusammenklappen, andrücken und in kochendem Salzwasser ca. 5 Minuten garen.

  


  
    Pesto aufbewahren


    Im Kühlschrank hält sich die leckere Würzsoße bis zu 2 Wochen. Wer noch länger etwas davon haben möchte, füllt das Pesto in einen Eiswürfelbehälter. So hält es sich bis zu 6 Monate und kann bei Bedarf in kleinen Portionen entnommen und verwendet werden.
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    Senf ist unsere Nummer 1


    Wenn es darum geht, Speisen mehr Geschmack zu verleihen, greifen wir in erster Linie nicht etwa zu Kräutern und Gewürzen. Rund 73 % der Deutschen schmecken ihre Gerichte lieber mit Senf ab. Auf den Plätzen


    2 und 3 landen Essig (63,6 %) und Tomatenketchup (63,1 %).


    Zucker veredeln


    Rosa Heidelbeer-Zucker macht auf Desserts und der Kaffeetafel was her!


    250 g Heidelbeeren mit 250 g Zucker und etwas Zitronensaft mischen, Beeren dabei zerdrücken. Zucker auf einem Tablett verteilen und ca. 6 Stunden trocknen lassen. In sauberen Gläsern luftdicht und kühl lagern.
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