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    Träubles-Torte mit Mandel-Baiser


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 1 Ei + 2 Eiweiß (Größe M)


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 100 g Butter


    ▶ 50 g Puderzucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 1 Msp. Backpulver


    ▶ 750 g Rote Johannisbeeren


    ▶ 2 EL Paniermehl


    ▶ 2 EL Speisestärke


    ▶ 100 g gemahlene Mandeln


    ▶ 150 g Zucker


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Zitronenmelisse zum Verzieren


    ▶ Mehl zum Ausrollen


    ▶ Alufolie


    Zubereitung:


    1 Ei trennen. Alle Eiweiße kalt stellen. Mehl, Butter, Puderzucker, Vanillin-Zucker, Salz, Backpulver, Eigelb und 2–3 EL kaltes Wasser zu einem Mürbeteig verkneten. Zugedeckt ca. 1 Stunde kalt stellen.


    2 Johannisbeeren von den Rispen streifen. Teig auf bemehlter Arbeitsfläche zu einem Kreis (34 cm Ø) ausrollen. Springform (26 cm Ø) damit auslegen. Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen, mit Paniermehl bestreuen. Ca. 10 Minuten kühl stellen.


    3 Johannisbeeren, Stärke und Mandeln mischen. Eiweiße steif schlagen, Zucker dabei einrieseln lassen. Eischnee portionsweise unter die Johannisbeeren heben. Eischnee-Masse in die Form geben, glatt streichen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 65–70 Minuten backen. Ca. 20 Minuten vor Ende der Backzeit mit Alufolie bedecken. Den Kuchen auskühlen lassen. Aus der Form lösen, mit Puderzucker bestäuben. Mit Johannisbeeren und Zitronenmelisse verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 3/4 Stunden, Wartezeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 280 kcal, E 5 g, F 12 g, KH 35 g

  


  
    [image: ]


    Käsekuchen-Tartelettes mit Heidelbeeren


    Zutaten für 6 Stück:


    ▶ 75 g Butter


    ▶ 175 g Mehl


    ▶ 70 g Puderzucker


    ▶ 2 Eigelb (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ 100 g Rote Johannisbeeren


    ▶ 100 g Blaubeeren


    ▶ 200 g Schmand


    ▶ 30 g Zucker


    ▶ 100 g Crème fraîche


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1–2 EL Zitronensaft


    ▶ Fett für die Förmchen


    ▶ Mehl für die Arbeitsfläche


    Zubereitung:


    1 Butter in Stückchen schneiden. Mehl, Puderzucker, Butter, 1 Eigelb und Salz zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt ca. 30 Minuten kalt stellen. Beeren waschen und verlesen. Johannisbeeren von den Rispen streifen.


    2 6 Tarteletteförmchen mit Lift-off-Boden (ca. 12 cm Ø) fetten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfläche dünn ausrollen und 4 Kreise (à ca. 16 cm Ø) ausschneiden. 4 Förmchen damit auslegen, Rand andrücken. Überstehenden Teig abschneiden. Böden mehrmals mit einer Gabel einstechen. Restlichen Teig nochmals verkneten und ausrollen. 2 weitere Kreise ausschneiden, in die übrigen Förmchen legen und ebenfalls einstechen. Förmchen kalt stellen.


    3 Schmand, Zucker, Crème fraîche, Vanillin-Zucker, Zitronensaft und 1 Eigelb verrühren. Hälfte der Beeren unterheben, in die Förmchen füllen. Übrige Beeren darauf verteilen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 20–25 Minuten backen. 20 Minuten im ausgeschalteten, geöffneten Ofen ruhen lassen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 430 kcal, E 6 g, F 26 g, KH 42 g
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    Stachelbeer-Eierschecke


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 150 ml Milch


    ▶ 325 g Mehl


    ▶ 1/2 Würfel Hefe


    ▶ 235 g Zucker


    ▶ 9 Eier (Größe M)


    ▶ 200 g weiche Butter


    ▶ Salz


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 kg Magerquark


    ▶ 25 g Speisestärke


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Biozitrone


    ▶ je 350 g rote und grüne Stachelbeeren


    ▶ 350 g Schmand


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


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Milch lauwarm erwärmen. Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken. Hefe hineinbröckeln, mit 60 g Zucker und Milch verrühren. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15 Minuten gehen lassen.


    2 1 Ei, 50 g Butter in Stückchen und 1 Prise Salz an den Rand geben. Alles zu einem glatten Teig verkneten. Zugedeckt an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.


    3 100 g Butter, 1 Prise Salz, Vanillin-Zucker und 125 g Zucker cremig rühren. 4 Eier einzeln unterrühren. Quark, Stärke und Zitronenschale unterrühren. Stachelbeeren unter die Quarkmasse ziehen. Fettpfanne des Backofens (32 x 39 cm) fetten. Teig durchkneten, in der Fettpfanne zu einem Boden andrücken. Quarkmasse darauf glatt streichen. Ca. 30 Minuten ruhen lassen.


    4 50 g Butter und 50 g Zucker cremig rühren. 4 Eier einzeln unterrühren. Schmand und Soßenpulver verrühren, unter die Fett-Ei-Masse rühren. Auf der Quarkmasse verteilen. Im vorgeheizten Backofen (EHerd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 40–50 Minuten backen. Bei leicht geöffneter Ofentür ca. 10 Minuten ruhen lassen. Auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 45 Minuten. Pro Stück ca. 270 kcal, E 11 g, F 14 g, KH 26 g
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    Amarettini-Quark-Torte


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 125 g Butter


    ▶ 200 g Amarettini


    ▶ 250 g Rote Johannisbeeren


    ▶ 10 Blatt weiße Gelatine


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ 300 g Vollmilchjoghurt


    ▶ 250 g Mascarpone


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 4 EL Zitronensaft


    ▶ Öl für die Form


    ▶ evtl. Rote Johannisbeeren, Puderzucker, Amarettini und Minze zum Verzieren


    Zubereitung:


    1 Butter schmelzen, etwas abkühlen lassen. Amarettini im Universalzerkleinerer fein mahlen. In eine Rührschüssel geben, geschmolzene Butter zufügen und mit den Händen (klebt etwas) gut mischen. Eine Springform (26 cm Ø) am Boden mit Öl ausstreichen. Brösel darin als Boden andrücken. Ca. 1 Stunde kalt stellen.


    2 Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen und vorsichtig von den Rispen streifen. Gelatine einweichen. Sahne steif schlagen. Quark, Joghurt, Mascarpone, Vanillin-Zucker, Zucker und Zitronensaft mit den Schneebesen des Handrührgeräts verrühren. Gelatine ausdrücken und bei schwacher Hitze auflösen. 4–5 EL Quarkcreme unterrühren. Anschließend in die übrige Quarkcreme rühren. Die Johannisbeeren vorsichtig unterheben. Die Creme 3–5 Minuten kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt. Die Schlagsahne portionsweise unterheben.


    3 Creme locker auf den Boden in die Springform streichen und ca. 5 Stunden kalt stellen. Aus der Springform lösen und nach Belieben mit Johannisbeerrispen, Amarettini und Minze verzieren. Mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten, Wartezeit: ca. 6 Stunden. Pro Stück ca. 400 kcal, E 11 g, F 26 g, KH 28 g
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    Fruchtige Butterkuchen-Taler


    Zutaten für 8 Stück:


    ▶ 100 ml Milch


    ▶ 1/2 Würfel Hefe


    ▶ 250 g Mehl


    ▶ 3 EL + 2 gehäufte EL Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 3 EL weiche + 75 g kalte Butter


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ 100 g Rote Johannisbeeren


    ▶ 3 EL Mandelblättchen


    ▶ Mehl für Hände und Arbeitsfläche


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Milch lauwarm erwärmen, Hefe zerbröckeln und darin auflösen. Mehl, 3 EL Zucker, Vanillin-Zucker, 3 EL weiche Butter, Ei und 1 Prise Salz in eine Schüssel geben. Hefe-Milch dazugießen. Erst mit den Knethaken des Handrührgeräts, dann mit bemehlten Händen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen.


    2 Teig nochmals durchkneten und in 8 gleich große Stücke teilen. Jedes Stück nacheinander auf bemehlter Arbeitsfläche rund (ca. 10 cm Ø) ausrollen. Die Teigfladen auf 2 mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen.


    3 Mit einem Finger mehrere kleine Mulden in den Teig drücken. 75 g kalte Butter in Würfel (ca. 1 x 1 cm) schneiden, auf die Teig-Taler verteilen. Die Johannisbeeren waschen, trocken tupfen und von den Rispen streifen. Auf den Teigstücken verteilen.


    4 2 gehäufte EL Zucker und Mandeln nacheinander darüberstreuen. Die Butterkuchen-Taler blechweise im vorgeheizten Backofen (EHerd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 10 Minuten backen. Taler aus dem Backofen nehmen und auf einem Kuchengitter 30 Minuten auskühlen lassen. Möglichst frisch servieren. Dazu schmeckt Vanille-Schlagsahne.


    Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten, Wartezeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 300 kcal, E 6 g, F 15 g, KH 35 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Die Butterkuchen-Taler eignen sich auch zum Einfrieren. Am besten auf einem Tablett verteilen und vorfrieren. Dann portionsweise in Gefrierbeutel verpacken.
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    Stachelbeer-Kuchen vom Blech mit Baisergitter


    Zutaten für ca. 24 Stücke:


    ▶ 150 g Marzipanrohmasse


    ▶ 1250 g rote und grüne Stachelbeeren


    ▶ 250 g weiche Butter oder Margarine


    ▶ 400 g Zucker


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Biozitrone


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 500 g Mehl


    ▶ 1 Päckchen Backpulver


    ▶ 125 ml Milch


    ▶ 4 Eiweiß (Größe M)


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ Fett für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Marzipan grob raspeln. Stachelbeeren waschen, abtropfen lassen und putzen. Fett, 100 g Zucker, Marzipan und Zitronenschale schaumig rühren. Eier einzeln unterrühren. Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit der Milch unterrühren. Fettpfanne des Backofens (ca. 32 × 38 cm) gut fetten. Teig daraufgeben und glatt streichen. Stachelbeeren auf dem Teig verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten backen.


    2 Nach ca. 15 Minuten Backzeit Eiweiße steif schlagen. 300 g Zucker und Salz dabei einrieseln lassen. Baisermasse in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. Diagonal in Gitterform auf den Kuchen spritzen. Bei gleicher Temperatur ca. 10 Minuten weiterbacken. Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter auskühlen lassen. Am besten mit einem Messer mit Sägeklinge in Stücke schneiden.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 290 kcal, E 6 g, F 12 g, KH 38 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Damit der Eischnee fest wird, ist es ganz wichtig, dass keine Eigelb-Reste im Eiklar sind. Die Schneebesen und der Rührbecher müssen sauber und fettfrei sein.

    

  


  
    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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    Hähnchenkeulen mit Zaziki-Tomaten


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 12 Hähnchen-Unterkeulen (à ca. 80 g)


    ▶ 4 Knoblauchzehen


    ▶ 800 ml Apfelsaft


    ▶ 0,33 l Bier


    ▶ 1/2 Bund Thymian


    ▶ 1/2 Bund Rosmarin


    ▶ 1 EL Chiliflocken


    ▶ 6 EL Olivenöl


    ▶ 6 EL Honig


    ▶ 250 g Vollmilchjoghurt


    ▶ 200 g Magerquark


    ▶ 1 kleine Salatgurke


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 4 große Tomaten


    Zubereitung:


    1 Keulen waschen und trocken tupfen. 2 Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Mit Apfelsaft, Bier Thymian, Rosmarin und Chili verrühren. Über die Keulen gießen und abgedeckt über Nacht ziehen lassen.


    2 Keulen aus der Marinade nehmen. Mit 4 EL Öl beträufeln. Auf ein Backblech legen. Im heißen Ofen bei 175 °C auf der unteren Schiene ca. 30 Minuten garen. Ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit mit Honig bestreichen.


    3 Joghurt, Quark und 2 EL Öl verrühren. Rest Knoblauch schälen und hacken. Gurke schälen und raspeln. Gurke und Knoblauch unter den Joghurt-Quark-Mix rühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


    4 Tomaten waschen, halbieren und aushöhlen. Zaziki einfüllen. Keulen auf dem Grill ca. 8 Minuten grillen oder weitere 10 Minuten im Backofen garen. Mit den Zaziki-Tomaten servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Ca. 1,80 Euro pro Person
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    Zu den Keulen Kräuterbutter und gegrilltes Fadenbrot servieren.


    Matthias Haferkamp, Köln
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    Spaghetti alla puttanesca


    Zutaten für 2 Personen:


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 3 Knoblauchzehen


    ▶ 8 schwarze Oliven


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 4 Anchovisfilets


    ▶ 1/2 TL Chiliflocken


    ▶ 2 TL Kapern


    ▶ 1 Dose (425 ml) stückige Tomaten


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 200 g Spaghetti


    ▶ 1/2 Bund frische Petersilie


    Zubereitung:


    1 Zwiebel hacken. Knoblauch durch eine Presse drücken. Oliven würfeln. Öl erhitzen, Zwiebelwürfel darin ca. 4 Minuten braten. Knoblauch und Anchovis dazugeben und ca. 1 Minute weiterbraten. Dabei die Anchovis mit einem Holzlöffel zerkleinern. Chiliflocken, Kapern, Oliven und stückige Tomaten zufügen, aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten köcheln.


    2 Die Spaghetti in Salzwasser nach Packungsanleitung garen. Die Petersilie fein hacken. Spaghetti in einem Sieb abtropfen lassen und mit Soße und der gehackten Petersilie mischen. Auf tiefen Tellern anrichten und heiß servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten. Ca. 1,50 Euro pro Person
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    Ganz schnell und einfach zubereitet.


    Aleksandra Kozik, Gelsenkirchen
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    Erdbeer-Torte mit Schokolade


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 500 g Schlagsahne


    ▶ 100 g weiße Kuvertüre


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 4 EL gemahlene Mandeln


    ▶ ca. 100 g weiße Trüffel-Pralinen


    ▶ 600 g Erdbeeren


    ▶ 2 EL Haselnuss-Krokant


    ▶ Fett und Mehl für die Form


    Zubereitung:


    1 Am Vortag die Sahne erwärmen. Kuvertüre grob hacken und in der Sahne unter Rühren schmelzen. Kalt stellen.


    2 Für den Biskuit Eier und 4 EL heißes Wasser mit den Rührbesen des Handrührgeräts schaumig schlagen. Den Zucker dabei einrieseln lassen. Mehl und Backpulver mischen und durchsieben. Auf niedrigster Stufe unter die Eier rühren. Mandeln zufügen und unterheben. Eine Springform (26 cm Ø) fetten und mit Mehl ausstreuen. Biskuitmasse einfüllen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 180 °C/Umluft: 160 °C/Gas: s. Hersteller) 20 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    3 Schokosahne steif schlagen. Pralinen hacken, Erdbeeren, bis auf 8 Stück zum Verzieren, klein schneiden. Biskuit waagerecht halbieren. Etwas Schokosahne auf den unteren Boden streichen. Pralinen und Erdbeeren darauf verteilen. Oberen Boden darauflegen. Torte mit restlicher Schokosahne einstreichen und verzieren. Mit übrigen Erdbeeren und Krokant dekorieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 12 Stunden. Ca. 0,90 Euro pro Sück
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    Den Biskuit sofort backen, sonst entweicht die eingeschlagene Luft.


    Irina Fast, Paderborn

  


  
    Fruchtige Einmach-Ideen


    Wer die Schätze des Sommers auch im Winter genießen möchte, macht daraus Konfitüre, Gelee oder Likör
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    Erdbeer-Limetten-Konfitüre


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


    ▶ ca. 1,15 kg Erdbeeren


    ▶ 1 Limette


    ▶ 500 g Gelierzucker (2 : 1)


    Zubereitung:


    1 Erdbeeren waschen, putzen. 1 kg Fruchtfleisch abwiegen und klein schneiden. Die Limette waschen, trocken reiben und die Schale dünn abreiben. Limette halbieren und den Saft auspressen.


    2 Erdbeeren, Limettensaft und Gelierzucker erhitzen. Ca. 4 Minuten sprudelnd köcheln lassen. Limettenschale zugeben. Konfitüre sofort in saubere Gläser (am besten mit Twist-off-Deckel) füllen und gut verschließen. Gläser ca. 5 Minuten auf den Kopf stellen. Wieder umdrehen und auskühlen lassen. Konfitüre dunkel und kühl lagern.


    Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten. Pro Glas ca. 570 kcal, E 2 g, F 1 g, KH 136 g


    Leckere Erdbeeren


    Senga Sengana, die bekannteste deutsche Erdbeersorte, eignet sich gut für Konfitüren. Auch toll: Honeoye, Sonata oder Symphonie.
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    Quitten-Gelee


    Zutaten für ca. 12 Gläser (à ca. 250 ml):


    ▶ 6 kg Quitten


    ▶ 3 Packungen (à 500 g) Gelierzucker (2 : 1)


    ▶ 2 Mulltücher


    Zubereitung:


    1 Quitten waschen und klein schneiden (inklusive Kerngehäuse). Quitten und 3 Liter Wasser in einen Topf geben. Zugedeckt ca. 1 Stunde köcheln. Quitten auf zwei mit je einem angefeuchteten Mulltuch ausgelegte Siebe geben und über Nacht abtropfen lassen.


    2 2700 ml Saft abmessen. Saft und Gelierzucker in einem Topf gut verrühren. Bei starker Hitze aufkochen und unter ständigem Rühren ca. 4 Minuten sprudelnd kochen. Quitten-Gelee sofort in vorbereitete Gläser füllen und fest verschließen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Glas ca. 630 kcal, E 0 g, F 0 g, KH 156 g


    Apfel- oder Birnenquitten?


    Für Gelees sind Birnenquitten besser geeignet. Sie sind weicher und haben weniger Kerne.
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    Rote-Beeren-Konfitüre


    Zutaten für 6 Gläser (à ca. 225 ml Inhalt):


    ▶ ca. 550 g Erdbeeren


    ▶ Je ca. 300 g Rote Johannisbeeren und rote Stachelbeeren


    ▶ abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange


    ▶ 500 g Gelierzucker (2 : 1)


    ▶ 2 EL Wodka


    Zubereitung:


    1 Erdbeeren putzen. 500 g in Stücke schneiden. Johannisbeeren von den Rispen streifen. Stachelbeeren putzen.


    2 Die Erdbeeren, Johannisbeeren und Stachelbeeren mit Orangenschale und Gelierzucker im Topf mischen, aufkochen. Ca. 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Wodka unterrühren. Konfitüre in Gläser füllen, verschließen.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Min. Pro Glas ca. 390 kcal, E 1 g, F 0 g, KH 91 g


    Aromatische Beeren


    Rote Johannisbeeren sind aromatisch, weniger herb als Schwarze und säuerlicher als Weiße.
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    Nektarinen-Mango-Konfitüre


    Zutaten für 5 Gläser (à ca. 250 ml):


    ▶ ca. 800 g reife Nektarinen


    ▶ 1 reife Mango


    ▶ 1 Stück (ca. 50 g) Ingwer


    ▶ Saft von 2 Zitronen (ca. 100 ml)


    ▶ 1 Packung (500 g) Gelierzucker (2 : 1)


    ▶ 1 Zimtstange


    Zubereitung:


    1 Nektarinen kreuzweise einschneiden. Ca. 2 Minuten in kochendes Wasser legen. Kalt abschrecken, häuten, halbieren und entsteinen. Fruchtfleisch klein schneiden. Mango schälen, Fruchtfleisch vom Stein und klein schneiden. Ingwer schälen, fein reiben, mit 1 kg Früchten und Zitronensaft in einen großen Topf geben, fein pürieren.


    2 Gelierzucker unterrühren. Zimtstange einmal durchbrechen und zugeben. Ca. 30 Minuten stehen lassen, dabei immer mal wieder umrühren. Unter Rühren aufkochen und sprudelnd ca. 6 Minuten (Gelierprobe!) kochen lassen. Zimtstange herausnehmen. Die Konfitüre in vorbereitete Gläser füllen, fest verschließen und ca. 5 Minuten auf den Deckel stellen.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Pro Glas ca. 520 kcal, E 2 g, F 1 g, KH 125 g


    Mangos und Nektarinen


    Sie sollten reif verarbeitet werden. Test: Auf Druck geben die Früchte nach.
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    Würziger Zwetschen-Likör


    Zutaten für 1 Flasche (ca. 0,7 l Inhalt):


    ▶ 400 g Zwetschen


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ 2 Gewürznelken


    ▶ 1 Sternanis


    ▶ 500 ml Obstler


    Zubereitung:


    Zwetschen waschen, halbieren und entsteinen. Zwetschen in einer Schüssel leicht andrücken und mit Zucker, Nelken und Anis in ein vorbereitetes, sterilisiertes Gefäß (ca. 1,25 Liter Inhalt) füllen. Obstler dazugießen. Gefäß fest verschließen und ca. 30 Tage unter regelmäßigem Schütteln reifen lassen. Likör abseihen und in eine Flasche füllen.


    Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten. Pro Glas (2 cl) ca. 60 kcal, E 0 g, F 0 g, KH 7 g


    Zwetsche oder Pflaume?


    Zwetschen sind aromatischer und lassen sich leichter vom Stein lösen als Pflaumen.
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    Nudel-Auflauf mit Hähnchen und Rauke


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Hähnchenfilet


    ▶ Salz


    ▶ 400 g kurze Nudeln


    ▶ 1/2 EL Öl


    ▶ 5 Scheiben Frühstücksspeck


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 5 EL Butter


    ▶ 3 EL Mehl


    ▶ 500 ml Milch


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 TL mittelscharfer Senf


    ▶ 150 g Cheddar-Käse


    ▶ 100 g Kirschtomaten


    ▶ 1 Bund Rauke


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Fleisch in kochendem Salzwasser ca. 12 Minuten garen. Herausnehmen, auskühlen lassen. Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung knapp bissfest kochen. Eine Pfanne mit Öl ausstreichen. Speck darin knusprig auslassen, herausnehmen.


    2 Zwiebel fein würfeln. In 3 EL Butter glasig dünsten. Mehl darüberstäuben, anschwitzen. Milch unter ständigem Rühren zugießen. Mit Pfeffer, Salz und Senf würzen. Bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten köcheln lassen.


    3 Nudeln gut abtropfen lassen. Käse reiben, 3/4 unter die Soße rühren, schmelzen lassen. Die Tomaten halbieren. Rauke klein schneiden. Das Hähnchenfleisch würfeln. Speck klein schneiden.


    4 Nudeln, Hähnchen, Tomaten, Speck, Rauke und Soße mischen, in eine gefettete Auflaufform füllen. Rest Käse darüberstreuen. 2 EL Butter in Flöckchen darauflegen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 15–20 Minuten backen.


    Zubereitungszeit: ca.1 Stunde. Pro Portion ca. 820 kcal, E 54 g, F 36 g, KH 70 g
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    Griechischer Auflauf mit Kritharaki-Nudeln


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 8 Stiele Thymian


    ▶ 2–3 EL Öl


    ▶ 500 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zimt


    ▶ Cayennepfeffer


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ 1 Dose (425 ml) Tomaten


    ▶ 700 ml Gemüsebrühe


    ▶ 100 ml Milch


    ▶ 2 EL Crème fraîche


    ▶ 250 g Kritharaki (Nudeln nach griechischer Art)


    ▶ 200 g Feta


    ▶ 1 TL Olivenöl


    Zubereitung:


    1 Zwiebel und Knoblauch schälen und fein würfeln. Thymianblättchen von 5 Stielen zupfen. Öl in einem Bräter erhitzen, Hack hineinbröseln und unter Wenden krümelig anbraten. Zwiebel, Knoblauch und Thymian zufügen, kurz mit anbraten. Tomatenmark zufügen, unter Rühren kurz anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer, Zimt, Cayennepfeffer und dem Paprikapulver würzen. Mit den Tomaten und Brühe ablöschen, aufkochen. Milch und Crème fraîche zufügen, unter die Hackmasse mischen.


    2 Nudeln ungekocht in die Hacksoße geben und unterrühren. In eine ofenfeste Form füllen, den Feta darüberbröseln. Auflauf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 30 Minuten backen. Thymian waschen, trocken schütteln, Blättchen grob von den Stielen zupfen. Auflauf herausnehmen, mit Olivenöl beträufeln und mit dem restlichen Thymian bestreuen. Dazu schmeckt ein trockener griechischer Wein, z. B. ein Vilana.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 810 kcal, E 44 g, F 45 g, KH 53 g
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    Cannelloni auf Spinatbett


    Zutaten für 6 Personen:


    ▶ 1,5 kg Spinat


    ▶ 3 Zwiebeln


    ▶ 3 Knoblauchzehen


    ▶ 4 EL Öl


    ▶ Salz


    ▶ schwarzer Pfeffer


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 250 g Möhren


    ▶ 1–2 EL Tomatenmark


    ▶ 200 ml Gemüsebrühe


    ▶ 1 Dose (850 ml) Tomaten


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ 500 g cremiger Ricotta


    ▶ 75 g geriebener Parmesan


    ▶ 200 g Cannelloni


    ▶ 25 g Pinienkerne


    ▶ Fett für die Form


    ▶ nach Belieben Basilikum


    Zubereitung:


    1 Spinat waschen, abtropfen lassen. Zwiebeln fein würfeln. Knoblauch sehr fein hacken. 2 EL Öl in einem großen Topf erhitzen, Hälfte der Zwiebeln und des Knoblauchs darin andünsten. Spinat zufügen, zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Abtropfen lassen.


    2 Möhren fein würfeln. 2 EL Öl erhitzen, restliche Zwiebeln, Knoblauch und Möhren darin anbraten. Tomatenmark kurz unterrühren. Mit Brühe und Tomaten ablöschen, aufkochen, bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Zucker abschmecken.


    3 Eine ofenfeste Form fetten, ca. 1/3 des Spinats hineingeben. Übrigen Spinat gut ausdrücken, fein hacken. Ricotta in eine Rührschüssel geben, gehackten Spinat unterrühren. In einen Spritzbeutel ohne Tülle füllen und direkt in die Cannelloni spritzen, auf den Spinat in die Auflaufform legen. Tomatensoße darüber verteilen und mit Parmesan bestreuen. Im heißen Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) 40–45 Minuten backen. Evtl. abdecken.


    4 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten. Auflauf mit Pinienkernen bestreut und nach Belieben mit Basilikum garniert servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden. Pro Portion ca. 470 kcal, E 25 g, F 26 g, KH 33 g
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    Hack-Nudel-Auflauf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 mittelgroße Zwiebel


    ▶ 1–2 Knoblauchzehen


    ▶ 1 Bund junge Möhren (ca. 350 g)


    ▶ 1 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 1 EL Olivenöl


    ▶ 350 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 2 EL Tomatenmark


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Edelsüß-Paprika


    ▶ 30 g Butter oder Margarine


    ▶ 30 g Mehl


    ▶ 250 ml Milch


    ▶ 250 ml Gemüsebrühe


    ▶ 3 EL Zitronensaft


    ▶ Zucker


    ▶ 250 g frische Bandnudeln (Kühlregal)


    Zubereitung:


    1 Zwiebel und Knoblauch fein würfeln. Möhren schälen, in Scheiben schneiden. Porree in Stücke schneiden. Öl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin andünsten. Gemüse zufügen und ca. 5 Minuten mitbraten. Hack und Tomatenmark zufügen, goldbraun anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika würzen.


    2 Fett in einem Topf schmelzen, Mehl zufügen und unter Rühren ca. 1 Minute anschwitzen. Mit Milch und Brühe ablöschen, aufkochen und dicklich einkochen lassen. Vom Herd nehmen, Zitronensaft einrühren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker würzen.


    3 Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Abtropfen lassen. 1/3 der Zitronen-Béchamel-Soße auf den Boden einer Auflaufform gießen. 1/3 der Hack-Mischung daraufgeben. Aus den Nudeln Nester drehen und daraufsetzen. Rest Hack-Mischung in den Nestern verteilen, übrige Béchamel-Soße dazwischen gießen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten überbacken.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 650 kcal, E 31 g, F 31 g, KH 61 g
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    Penne-Auflauf-Torte mit Spinat und Käse


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 250 g Penne-Nudeln


    ▶ Salz


    ▶ 500 g Spinat


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ 250 g Ricotta


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 100 g geriebener Parmesan


    ▶ Alufolie


    Zubereitung:


    1 Nudeln in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung garen. Abgießen, abschrecken und gut abtropfen lassen. Spinat putzen, waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. Zwiebel schälen und würfeln. Knoblauch schälen und fein hacken.


    2 Öl in einem Topf erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin unter Rühren andünsten, mit 200 ml Wasser ablöschen, aufkochen lassen. Spinat zufügen und zusammenfallen lassen. Mit Salz und Pfeffer würzen. In ein Sieb gießen und gut abtropfen lassen.


    3 Für den Guss Eier, Sahne und Ricotta zu einer glatten Masse verrühren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. 80 g Parmesan unterrühren. Spinat mit den Händen ausdrücken. Spinat, Nudeln und Guss mischen, in eine gefettete, gut verschließbare Springform (20 cm Ø) geben. 20 g Parmesan darüberstreuen. Mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 45–50 Minuten backen. 10–15 Minuten vor Ende der Backzeit die Folie entfernen, damit die Auflauf-Oberfläche bräunen kann. Auflauf-Torte aus dem Ofen nehmen und den Rand mit einem Messer vom Formrand lösen. Auflauf aus der Form nehmen und auf einer Platte anrichten. In Tortenstücke schneiden. Dazu schmeckt eine Tomatensoße.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 670 kcal, E 34 g, F 37 g, KH 49 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wenn Sie nicht ganz sicher sind, ob Ihre Springform gut schließt, sollten Sie sie von außen so in Alufolie einschlagen, dass die Soße nicht herauslaufen kann.
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    Lasagne mit Kasseler-Gemüse-Soße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 400 g ausgelöstes Kasseler Kotelett


    ▶ 100 g Möhren


    ▶ 150 g Knollensellerie


    ▶ 1/4 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 1 Dose (425 ml) stückige Tomaten mit Kräutern


    ▶ 100 ml Gemüsebrühe


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 75 g mittelalter Gouda


    ▶ 150 g Crème fraîche


    ▶ 250 g Schmand


    ▶ 9 Lasagneplatten


    ▶ Fett für die Form


    ▶ Basilikum zum Garnieren


    Zubereitung:


    1 Kasseler klein würfeln. Möhren und Sellerie schälen, in kleine Würfel schneiden. Porree längs vierteln, in kleine Stücke schneiden. Zwiebel fein würfeln.


    2 Öl in einer Pfanne erhitzen. Kasseler darin anbraten, herausnehmen. Gemüsewürfel in der Pfanne ca. 1 Minute anbraten. Tomatenmark einrühren, kurz rösten, stückige Tomaten und Brühe zugeben. Soße mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken, ca. 10 Minuten köcheln. Käse raspeln. Crème fraîche und Schmand verrühren, mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Auflaufform fetten. Etwas Schmandsoße auf dem Boden verstreichen. 3 Lasagneplatten nebeneinander darauflegen. Kasselersoße, Schmandsoße und wieder Lasagneplatten einschichten, bis alle Zutaten verbraucht sind, dabei mit Schmand abschließen. Lasagne mit Käse bestreuen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 40 Minuten backen. Lasagne aus dem Ofen nehmen und mit dem Basilikum garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 710 kcal, E 38 g, F 46 g, KH 36 g
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    Gefüllte Schnitzel auf Gemüse-Reis


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 200 g Basmati-Reis


    ▶ Salz


    ▶ 450 g TK-Erbsen und -Möhren


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 4 Schweineschnitzel


    ▶ Pfeffer


    ▶ 4 Scheiben gekochter Schinken (à ca. 20 g)


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 400 ml Gemüsebrühe


    ▶ 2 TL Speisestärke


    ▶ Zucker


    ▶ 30 g Butter


    Zubereitung:


    1 Reis in Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Ca. 5 Minuten vor Ende der Garzeit Gemüse zugeben und mitkochen. Petersilie hacken. Zwiebel fein würfeln.


    2 Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. Die Schinkenscheiben zusammenklappen, auf je eine Hälfte der Fleischscheiben legen, mit etwas Petersilie bestreuen. Überklappen und feststecken.


    3 Öl in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin unter Wenden 3–4 Minuten goldbraun anbraten. Herausnehmen, auf ein Backblech legen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 6–7 Minuten garen.


    4 Zwiebelwürfel im heißen Bratfett andünsten, Tomatenmark einrühren, 1–2 Minuten anrösten. Mit Brühe ablöschen und 2–3 Minuten köcheln. Stärke mit wenig Wasser verrühren, Sud damit leicht binden. Mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen.


    5 Gemüsereis abgießen, mit Butter und übriger Petersilie zurück in den Topf geben, durchschwenken und mit Pfeffer würzen. Alles auf Tellern anrichten.


    Pro Portion ca. 540 kcal, E 47 g, F 15 g, KH 55 g
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    Gemüse-Kuchen mit feiner Tomatensoße


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kleiner Blumenkohl (750 g)


    ▶ 250 g Möhren


    ▶ 250 g grüne Bohnen


    ▶ Salz


    ▶ 250 g junge TK-Erbsen


    ▶ 150 g Ziegenfrischkäse


    ▶ 6 Eier


    ▶ 150 g Schlagsahne


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 Bund glatte Petersilie


    ▶ 1 kg Tomaten


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 2 Stiele Thymian


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Blumenkohl in kleine Röschen schneiden. Möhren schälen, längs dritteln, dann in Stäbchen schneiden. Bohnen putzen und dritteln.


    2 Salzwasser in einem großen Topf aufkochen. Möhren und Blumenkohl darin ca. 10 Minuten, Bohnen 7–8 Minuten und Erbsen ca. 5 garen. Abtropfen lassen.


    3 Käse mit einer Gabel zerbröseln. Eier schaumig schlagen, Sahne und Käse unterrühren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie fein schneiden. Eiersahne mit Gemüse und Petersilie mischen. Eine Kastenform fetten. Gemüsemasse einfüllen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 45 Minuten backen.


    4 Tomaten schälen, entkernen und das Fruchtfleisch grob pürieren. Tomaten, halbierte Knoblauchzehe, Thymian und Olivenöl in einen Topf geben. Salzen, pfeffern und ca. 30 Minuten bei schwacher Hitze köcheln. Gemüsekuchen kurz ruhen lassen, stürzen und mit der Tomatensoße servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 440 kcal, E 22 g, F 29 g, KH 20 g
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    Kartoffel-Fleischkäse-Pfanne mit Bohnen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g kleine festkochende Kartoffeln


    ▶ ca. 400 g Fleischkäse (dicke Scheiben)


    ▶ 300 g tiefgefrorene Brechbohnen


    ▶ Salz


    ▶ 8 Stiele Oregano


    ▶ 250 g Kirschtomaten


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 150 g Crème fraîche


    ▶ 3 TL grober Senf


    ▶ 125 ml Gemüsebrühe


    ▶ Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln gründlich waschen und in kochendem Wasser ca. 20 Minuten garen. Fleischkäse in Würfel schneiden. Bohnen in kochendem Salzwasser ca. 7 Minuten garen, herausnehmen und gut abtropfen lassen. Oregano waschen, trocken schütteln und, bis auf etwas zum Garnieren, grob hacken. Tomaten waschen und putzen.


    2 Kartoffeln abgießen, ausdampfen lassen und längs halbieren. Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin 8–10 Minuten braun braten. Nach ca. 5 Minuten Fleischkäse zugeben, mitbraten. Bohnen und Tomaten zugeben, ca. 3 Minuten mitbraten. Crème fraîche und Senf einrühren, mit Brühe ablöschen. Salzen und pfeffern. Gehackten Oregano darüberstreuen, aufkochen, mit Oregano garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 570 kcal, E 21 g, F 40 g, KH 31 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Frische statt TK-Bohnen? Dann sollten Sie diese ca. 10 Minuten vorkochen.
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    Pfirsich-Parfait mit Haselnuss-Krokant


    Zutaten für 10 Personen:


    ▶ 160 g Zucker


    ▶ 100 g Haselnusskerne


    ▶ 1 Dose (425 ml) Pfirsiche


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 60 g Puderzucker


    ▶ 2 EL Nussöl


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ 150 ml Weißwein


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ 1 Zimtstange


    ▶ 2 TL Sternanis, gemahlen


    ▶ 1 TL Speisestärke


    ▶ Backpapier, Frischhaltefolie


    Zubereitung:


    1 100 g Zucker bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisieren. Haselnüsse zufügen, kurz rösten. Masse auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben, abkühlen lassen.


    2 Pfirsiche abtropfen lassen, Hälfte fein pürieren. Eier, Puderzucker und 2 EL heißes Wasser auf einem heißen Wasserbad dickschaumig aufschlagen. Vom Wasserbad nehmen, weiterschlagen, bis die Masse erkaltet ist. Pfirsichpüree unterheben.


    3 Haselnusskrokant fein hacken. Nussöl und Krokant unter die Eimasse heben. Sahne steif schlagen, unterheben. In eine mit Folie ausgelegte Kastenform (1,2 Liter Inhalt) füllen. Mit Folie zugedeckt mind. 6 Stunden einfrieren.


    4 60 g Zucker hellbraun karamellisieren. Mit Wein ablöschen. Zitronenschale fein abreiben, Saft auspressen. Zimtstange, Sternanis, Zitronensaft und 1 TL -schale zur Soße geben, ca. 5 Minuten köcheln. Stärke und 1 EL Wasser verrühren, Soße damit binden. Übrige Pfirsiche in Spalten schneiden, in die Soße geben. Parfait aus der Form stürzen, in Scheiben schneiden. Alles anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Std. Wartezeit: ca. 6 Std. Pro Portion ca. 350 kcal, E 5 g, F 23 g, KH 29 g

  


  
    Risotto – wie beim Italiener!


    Die raffinierte Reis-Spezialität braucht etwas Geduld. Aber mit diesen Tricks gelingt die Zubereitung auch zu Hause perfekt
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    1. Zwiebelwürfel als Basis


    Zuerst würfeln Sie eine Zwiebel oder eine Schalotte und dünsten Sie in Butter oder Olivenöl an. Die Zwiebelwürfel bringen eine leichte Süße ins Risotto. Sobald sie glasig sind, können Sie den Reis in den Topf geben.


    [image: ]


    2. Gehört dazu: Risotto-Reis


    Ganz wichtig ist der Risotto-Reis: Seine Körner haben mehr Stärke als normaler Reis. Diese Eigenschaft sorgt für die Cremigkeit. Die Sorten Arborio, Vialone und Carnaroli sind alle gut geeignet.
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    3. Kräftig rühren


    Der Reis wird in Gemüsebrühe und nach Belieben etwas Weißwein gegart. Beides unter ständigem Rühren in 3–4 Portionen zufügen. Das Rühren verhindert, dass der Reis am Topfboden festklebt. Immer erst Flüssigkeit nachgießen, wenn die vorherige Portion vollständig aufgesogen ist. 400 g Reis brauchen ca. 1 Liter Brühe und 125 ml Wein.
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    4. Hier kommt der Geschmack!


    Im letzten Drittel der Garzeit kommt alles dazu, was für Aroma sorgt. Hier sind es Schinkenwürfel und Rauke. Möglich sind auch Pilze, Spargel, Erbsen, Tomaten, Zucchini oder Garnelen. Kräuter wie Basilikum, Thymian und Knoblauch geben mehr Würze. Zum Schluss geriebenen Parmesan darüberstreuen.

  


  
    Trick: Marinieren im Gefrierbeutel


    Fleisch schmeckt besser, wenn man es vor dem Garen in einer Kräuter-Öl-Mischung einlegt. Besonders einfach geht das, wenn man das Fleisch samt der Marinade in einen Gefrierbeutel gibt. So ist es rundherum von Marinade umhüllt und man kann alle Zutaten kräftig in das Fleisch einmassieren. Zudem lässt sich der Beutel platzsparend im Kühlschrank verstauen.


    Eier sauber trennen


    Nicht selten gelangt beim Eiertrennen ein wenig Eigelb ins Eiweiß. Ärgerlich! Um das zu vermeiden, kann man einen kleinen Trichter zu Hilfe nehmen. Das Eiweiß gleitet dann durch die dünne Öffnung nach unten in ein Glas. Praktisch: Das festere Eigelb bleibt oben in der schmalen Trichter-Öffnung hängen. Ist einfach und klappt immer!
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    Frisch auf dem Markt


    Endivie


    Zarte und leicht bittere Blätter – dieser Salat ist was für Feinschmecker. Jetzt gibt es die Endivie wieder aus heimischem Anbau. Sie ist sehr vielseitig und schmeckt kalt in bunten Salaten oder warm in Suppen und Eintöpfen. Bleibt gekühlt ca. 2 Tage frisch.
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