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    Fleischbällchen auf Zucchini-Pfirsich-Gemüse


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 400 g Zucchini


    ▶ 1 rote Paprikaschote


    ▶ 5–6 EL Olivenöl


    ▶ 1 gestr. EL Meersalz


    ▶ 2 Pfirsiche


    ▶ 2 Tomaten


    ▶ 300 g griechischer Joghurt


    ▶ 1 TL Zitronensaft


    ▶ 3 Knoblauchzehen


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 2–3 Stiele Minze


    ▶ 60 g Pinienkerne


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 500 g Lammhackfleisch


    ▶ 2 EL Paniermehl


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ Zimt


    ▶ Kreuzkümmel


    Zubereitung:


    1 Zucchini längs halbieren und in Stücke schneiden. Paprika in Stücke schneiden. Gemüse in eine ofenfeste Form legen, 4–5 EL Öl darüberträufeln und mit Meersalz bestreuen. Im Ofen bei 175 °C (Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 20 Min. backen.


    2 Pfirsiche halbieren, entsteinen und in Spalten schneiden. Tomaten in Spalten schneiden. Form aus dem Ofen nehmen, Tomaten und Pfirsiche zugeben und weitere 20–25 Min. backen.


    3 Joghurt und Zitronensaft verrühren. 2 Knoblauchzehen durch eine Presse zum Joghurt drücken. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Minzeblätter, bis auf 2 Stück, in Streifen schneiden, unter den Joghurt rühren, in einer Schüssel anrichten und mit Minze garnieren.


    4 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, herausnehmen. Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein würfeln. Hack, Paniermehl, Ei, Zwiebel, Knoblauch und Hälfte der Pinienkerne gut verkneten, mit Salz, Pfeffer, Zimt und Kreuzkümmel würzen. Kleine Bällchen formen und in 1 EL heißem Öl unter Wenden 6–8 Minuten braten.


    5 Gemüse aus dem Ofen nehmen, Rest Pinienkerne darüberstreuen. Bällchen mit Gemüse anrichten und mit Minze garnieren. Joghurt dazureichen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 820 kcal, E 32 g, F 64 g, KH 18 g
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    Pikanter Hack-Spinat-Kuchen


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 850 g Blattspinat


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 1 große Zwiebel


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 4 EL + 150 ml Olivenöl


    ▶ 1 kg gemischtes Hackfleisch


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 Packungen (à 250 g) Strudelteigblätter (10 Blätter à 30 × 31 cm; aus dem Kühlregal)


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 4 Eier (Größe M)


    ▶ 400 g Feta


    ▶ 4 EL Paniermehl


    ▶ Öl für die Fettpfanne


    Zubereitung:


    1 Spinat waschen, putzen und abtropfen lassen. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Zwiebel und Knoblauch würfeln. Petersilie hacken. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Hack darin unter Wenden kräftig anbraten. Zwiebel und Hälfte Knoblauch zufügen, mit anbraten. Würzen.


    2 Teigblätter bei Raumtemperatur ca. 10 Min. ruhen lassen. 2 EL Öl erhitzen, Lauchzwiebeln und Rest Knoblauch darin andünsten. Spinat zugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Abkühlen lassen. Eier verquirlen, würzen. Feta grob zerbröckeln, untermischen.


    3 Fettpfanne des Ofens fetten, mit 10 Teigblättern auslegen. Blätter mit etwas Öl bestreichen und mit Paniermehl bestreuen.


    4 Hackmasse mit Hälfte der Eier-Feta-Mischung und Hälfte der Petersilie mischen. Spinat mit der anderen Hälfte Ei und Petersilie vermischen. Hackmasse auf einer Seite der Form verteilen, Spinatmasse auf die andere Hälfte geben. Rest Teigplatten auf der Füllung verteilen, mit Öl bestreichen. Bei 175 °C 35–40 Min. backen. Servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Std. Pro Stück ca. 640 kcal, E 31 g, F 43 g, KH 30 g
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    Fisch auf mallorquinische Art


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg Kartoffeln


    ▶ 9 EL Olivenöl


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 800 g rote Paprikaschoten


    ▶ 1 große Zwiebel


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 4 Stiele Thymian


    ▶ 1 TL Paprikapulver, edelsüß


    ▶ 1 TL Anissamen


    ▶ 1/4 l trockener Weißwein


    ▶ 8 Rotbarbenfilets (ersatzweise Scholle oder Seezunge)


    ▶ 2 EL Mehl


    ▶ 1/2 Bund Petersilie


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln waschen, schälen und in dünne Scheiben schneiden oder hobeln. 4 EL Öl in einer großen Pfanne erhitzen, die Kartoffeln zugeben. Bei mittlerer Hitze unter mehrmaligem Wenden goldbraun braten. Mit Salz und Pfeffer würzen und in einer Auflaufform verteilen.


    2 Paprika putzen, waschen und klein würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen, klein würfeln. Thymian waschen, trocken tupfen, Blättchen von den Stielen streifen. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Paprika, Zwiebel und Knoblauch darin andünsten. Mit Paprikapulver, Anis, Thymian, Salz und Pfeffer würzen, ca. 5 Minuten dünsten. Weißwein zugießen und 5 Minuten köcheln lassen. Noch einmal abschmecken.


    3 Filets waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer würzen und in Mehl wenden. Überschüssiges Mehl abklopfen. 3 EL Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Filets darin von jeder Seite ca. 2 Minuten braten. Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Fisch auf die Kartoffeln geben. Das Paprikagemüse darauf verteilen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 15 Minuten garen. Petersilie waschen, trocken schütteln und hacken. Fisch damit bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 590 kcal, E 40 g, F 27 g, KH 38 g
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    Espetadas: Hirtenspieße von Madeira


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 400 ml Gemüsebrühe


    ▶ 400 ml Milch


    ▶ 100 g Butter


    ▶ Salz


    ▶ 200 g Polenta (Maisgrieß)


    ▶ 6 frische Lorbeerblätter


    ▶ 10 große Knoblauchzehen


    ▶ 10 EL Olivenöl


    ▶ ca. 800 g Rumpsteak im Stück


    ▶ grobes Meersalz, Pfeffer


    ▶ 4 Holzspieße (26–28 cm lang)


    Zubereitung:


    1 Brühe, Milch, 40 g Butter und 1 TL Salz aufkochen. Polenta unter Rühren einrieseln lassen, aufkochen. 5–10 Minuten quellen lassen. Heiße Masse auf einem geölten Backblech ca. 1 1/2 cm dick zu einem Rechteck (ca. 20 × 24 cm) verstreichen. Ca. 1 Std. auskühlen.


    2 Die Lorbeerblätter fein schneiden, Knoblauch schälen und würfeln, beides in einen Mörser geben und fein zerstoßen. Zum Schluss ca. 2 EL Öl unterrühren.


    3 Fleisch in ca. 3 cm große Würfel schneiden und auf die Spieße stecken. Fleischspieße kalt stellen.


    


    4 Polenta in ca. 30 Würfel (ca. 4 × 4 cm) schneiden. 40 g Butter und 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Polenta darin in 2–3 Portionen unter Wenden goldbraun braten. Dabei restliche Butter (20 g) und ca. 3 EL Öl nach und nach zufügen.


    5 3 EL Öl erhitzen. Spieße darin portionsweise ca. 2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen, mit der Knob-lauch-Lorbeer-Masse bestreichen und 1–2 Minuten weiterbraten. Spieße auf ein geöltes Backblech legen. Im Backofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) in ca. 5 Minuten fertig braten. Dazu passt ein frischer Salat.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden. Pro Portion ca. 890 kcal, E 52 g, F 56 g, KH 44 g
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    Italienischer Sommersalat


    Zutaten für 4–6 Personen:


    ▶ 2 Dosen (à 425 ml) große, weiße Bohnenkerne


    ▶ 1 kleine Fenchelknolle


    ▶ je 1 rote und gelbe Paprikaschote


    ▶ 2 rote Zwiebeln


    ▶ 1 Kopf Lollo-bianco-Salat


    ▶ 2 Bund Rauke


    ▶ 150 g Vollmilch-Joghurt


    ▶ 100 g Salat-Mayonnaise


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 250 g Büffelmozzarella


    ▶ 4 Stiele Salbei


    ▶ 10 dünne Scheiben Parmaschinken


    ▶ 7 EL Olivenöl


    ▶ 4 EL weißer Balsamico


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ Küchenpapier


    Zubereitung:


    1 Bohnen auf ein Sieb geben, abspülen und gut abtropfen lassen. Fenchel und Paprika putzen, waschen und halbieren. Alles in dünne Scheiben bzw. Ringe schneiden oder hobeln. Zwiebeln schälen und in dünne Ringe hobeln. Salat putzen, waschen, klein zupfen und gut abtropfen lassen. Rauke waschen, putzen, abtropfen lassen. Die Hälfte mit Joghurt und Mayonnaise pürieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mozzarella abtropfen lassen und klein schneiden.


    2 Salbei waschen, trocken tupfen und die Blätter abzupfen. Schinkenscheiben nebeneinander legen, jeweils eine Hälfte der Schinkenscheiben mit Salbei belegen. Andere Hälfte darüberklappen und leicht andrücken. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Schinkenstücke darin von jeder Seite ca. 1 Minute braten. Auf Küchenpapier abtropfen lassen.


    3 Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker verquirlen. 5 EL Öl im dünnen Strahl unterschlagen. Alle vorbereiteten Salatzutaten, bis auf Raukesoße und Parmaschinken-Chips, mit der Vinaigrette mischen. Mit der Raukesoße beträufeln und mit Schinken-Chips anrichten. Dazu schmeckt Brot.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 510 kcal, E 21 g, F 37 g, KH 18 g
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    Knuspriges Knoblauch-Hähnchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 küchenfertiges Hähnchen (ca. 1,5 kg)


    ▶ 3 Knollen junger Knoblauch


    ▶ 4 Zweige Rosmarin


    ▶ 1 TL Meersalz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 EL Honig


    ▶ 1 TL Paprikapulver, edelsüß


    ▶ 1 TL Chilipulver


    ▶ 2 EL Olivenöl


    ▶ 800 g Fleischtomaten


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Hähnchen waschen, trocken tupfen und in 8 Teile zerlegen (2 Flügel, 2 Oberkeulen, 2 Unterkeulen, 2 Brüste). Knoblauchknollen schälen, Zehen herauslösen. Rosmarinzweige waschen, trocken schütteln.


    2 Fettpfanne des Backofens mit Backpapier auslegen. Hähnchenkeulen mit Knoblauchzehen und Rosmarin darauflegen. Mit Meersalz und Pfeffer würzen. Honig mit 2 EL Wasser, Paprika- und Chilipulver verrühren, Hähnchen damit bestreichen. Mit 1 EL Olivenöl beträufeln. Im Ofen auf der mittleren Schiene (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 1 Stunde backen. Nach ca. 15 Minuten restliche Hähnchenteile auf die Fettpfanne legen, würzen und mit restlichem Öl beträufeln.


    3 In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, vierteln und den grünen Strunk entfernen. Tomaten ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit mit in den Ofen geben.


    4 Hähnchen aus dem Ofen nehmen und die Teile zusammen mit Knoblauch, Tomaten und Rosmarin auf einer großen Platte anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunden. Pro Portion ca. 580 kcal, E 59 g, F 32 g, KH 13 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wer keinen Honig mag, pinselt das Hähnchen außen mit Salzwasser ein. Auch lecker: 1 EL gehackte Kräuter mit 50 g Butter verkneten, Fleisch damit bestreichen.

    

  


  
    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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    Herzhafter French Toast


    Zutaten für 2 Personen:

    Für den Toast:


    ▶ 2 Eier


    ▶ 50 ml Sahne oder Milch


    ▶ 30 g Mehl


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 25 g geriebener Parmesan


    ▶ 2 EL Margarine


    ▶ 4 Scheiben Toastbrot


    ▶ 4 Scheiben gekochter Schinken


    Für die Deko:


    ▶ 4 Salatblätter


    ▶ Gurkenscheiben


    ▶ 2 Tomaten


    ▶ geschroteter Chili


    ▶ Petersilie (frisch oder gefroren)


    ▶ Preiselbeeren aus dem Glas


    Zubereitung:


    1 Eier, Sahne oder Milch, Mehl, Salz und Parmesan in eine flache Schüssel geben und mit den Schneebesen verrühren.


    2 Margarine in einer Pfanne heiß werden lassen. In dieser Zeit die Toastbrotscheiben mit einer Seite in den Teig legen (so kann sich das Brot vollsaugen). Den Schinken jeweils auf die zweite Seite legen und nun die Brotscheiben wenden, damit beide Seiten von der Teigmasse umhüllt sind.


    3 Das Toastbrot mit der unbelegten Seite zuerst in die Pfanne legen und anbraten. Nun wenden und auch die zweite Seite goldbraun werden lassen.


    4 Die French Toasts auf Tellern mit dem Salat, der Gurke und Tomaten anrichten. Mit geschrotetem Chili, Petersilie und den Preiselbeeren dekorieren.


    Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten. Ca. 0,80 Euro pro Portion
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    Dieses Gericht ist schnell gemacht und man hat meist alle Zutaten im Haus – für den spontanen Appetit!


    Marion Bossack-Frank, Blaufelden
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    Schweineschnitzel Zigeuner-Art


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 3 Paprikaschoten


    ▶ 400 g Tomaten


    ▶ 75 g Cornflakes


    ▶ 50 g Paniermehl


    ▶ 4 EL Mehl


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 250 g Reis


    ▶ 6 EL Öl


    ▶ 1 Prise Zucker


    ▶ Paprikapulver, edelsüß


    ▶ 1 Dose (425 ml) stückige Tomaten


    ▶ 4 Schweineschnitzel


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln, Paprika und Tomaten fein würfeln. Cornflakes zerbröseln, mit Paniermehl mischen. Mehl, Salz und Pfeffer mischen. Eier verquirlen.


    2 Den Reis in Salzwasser nach Packungsanleitung kochen. Zwiebeln und Paprika in 2 EL heißem Öl anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Paprika würzen. Frische Tomaten zugeben, ca. 5 Minuten schmoren. Mit stückigen Tomaten ablöschen, aufkochen. Bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten köcheln.


    3 Fleisch würzen, in Mehl, Ei und der Cornflakes-Mischung wenden. In 4 EL heißem Öl von jeder Seite ca. 3 Minuten braten. Mit Reis und Paprika anrichten.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Min. Ca. 2,80 Euro pro Portion
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    Saftige Saftige Schnitzel zu fruchtig-feiner Soße: einfach köstlich!


    Jasmin Kruse, Bad Zwischenahn
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    Heidelbeer-Torte mit Puddingcreme


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


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


    ▶ 500 ml Milch


    ▶ 2 gehäufte EL Zucker


    ▶ 1 heller Wiener Boden (500 g, 3 Lagen)


    ▶ 1 Glas (340 g) Heidelbeerkonfitüre


    ▶ 300 g Schlagsahne


    ▶ 250 g frische Heidelbeeren


    ▶ 1 Glas (370 ml) Heidelbeeren


    ▶ 1,5 TL Agar-Agar (pflanzliches Bindemittel, Reformhaus)


    Zubereitung:


    1 Puddingpulver mit 5 EL Milch und dem Zucker verrühren. Restliche Milch aufkochen. Vom Herd nehmen, angerührtes Puddingpulver einrühren, unter Rühren erneut aufkochen. In eine Schüssel füllen und etwas abkühlen lassen.


    2 Den unteren Teigboden mit einem Tortenring umstellen und mit ca. 1/3 der Konfitüre bestreichen. Den Pudding daraufstreichen und den zweiten Boden darauflegen.


    3 200 g Sahne steif schlagen. Die Hälfte der übrigen Konfitüre und frische Heidelbeeren, bis auf einige zum Verzieren, unterheben. Heidelbeersahne auf den zweiten Boden streichen. Den dritten Boden darauflegen.


    4 Restliche Konfitüre auf die Torte streichen. Heidelbeeren aus dem Glas nach Packungsanleitung mit Agar-Agar andicken. Kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnen. Dann auf die Torte streichen und anschließend mindestens 3 Stunden kühlen.


    5 Restliche Sahne steif schlagen und als Tuffs auf die Torte spritzen. Tuffs mit restlichen Heidelbeeren verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten. Ca. 0,55 Euro pro Portion
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    Das Heidelbeer-Gelee klappt natürlich auch mit normaler Gelatine gut.


    Nadja Krengel, Wehretal

  


  
    Eistorte, selbst gemacht


    Die perfekte Erfrischung an heißen Tagen! Wir zeigen Schritt für Schritt, wie sie gelingt
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      Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 5 Stunden. Pro Stück ca. 310 kcal, E 6 g, F 12 g, KH 39 g

    


    
      Zutaten für ca. 14 Stücke:


      ▶ 3 Eier (Größe M)


      ▶ 75 g Zucker


      ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


      ▶ 1 Prise Salz


      ▶ 50 g Mehl


      ▶ 25 g Speisestärke


      ▶ 1 TL Backpulver


      ▶ 2 Packungen (à 1 l Inhalt) Vanilleeis


      ▶ 1 Glas (225 g) Himbeer-Gelee


      ▶ 100 g tiefgefrorene Himbeeren


      ▶ 25 g Vollmilch-Kuvertüre


      ▶ 100 g Schlagsahne


      ▶ 125 g Himbeeren


      ▶ 2 EL gehackte Pistazienkerne


      ▶ Backpapier
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      1. Eier-Creme


      Eier, Zucker, Vanillin-Zucker und Salz über einem heißen Wasserbad aufschlagen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Anschließend kalt weiterschlagen, bis eine feste Creme entstanden ist.
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      2. Biskuit backen


      Mehl, Stärke und Backpulver mischen und unterheben. Springform (24 cm Ø) am Boden mit Backpapier auslegen. Masse einfüllen. Bei 175 °C 20–25 Minuten backen. Abkühlen lassen, aus der Form lösen.
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      3. Boden süßen


      Eis im Kühlschrank ca. 30 Min. antauen lassen. Biskuit quer halbieren. Gelee erwärmen und die Schnittflächen der Bodenhälften damit bestreichen. Tortenring um einen Biskuitboden legen.
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      4. Himbeer-Eis


      2/3 vom Eis mit den tiefgefrorenen Himbeeren vermengen und auf den Boden streichen. Mit zweitem Boden bedecken. Restliches Eis daraufstreichen und im Gefriergerät 4–5 Stunden durchfrieren lassen.
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      5. Aus der Form lösen


      Tortenring entfernen. Kuvertüre grob hacken, in eine Schüssel füllen und über einem heißen Wasserbad schmelzen. Kuvertüre in einen Gefrierbeutel füllen und mit einer Schere eine kleine Ecke abschneiden.
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      6. Verzieren


      Den Rand der Eistorte mit der geschmolzenen Kuvertüre verzieren. Sahne steif schlagen und in einen Spritzbeutel mit mittelgroßer Lochtülle füllen.


      [image: ]

    


    


    
      7. Sahne-Tuffs


      Ca. 14 Sahne-Tuffs auf die Torte spritzen. Auf jeden Sahne-Tuff eine Himbeere setzen. Zum Abschluss die Eistorte mit den restlichen Himbeeren und Pistazien bestreuen. Die Torte auf einer großen Kuchenplatte servieren.
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    Erdbeer-Heidelbeer-Torte mit Holunderblüten-Mousse


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 250 g Zartbitter-Kuvertüre


    ▶ 20 g Kokosfett


    ▶ 140 g Cornflakes


    ▶ 8 Blatt Gelatine


    ▶ 500 g Erdbeeren


    ▶ 525 g Frischkäsezubereitung (5 % Fett absolut)


    ▶ 75 g Zucker


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ Saft von 1/2 Zitrone


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 5 EL Holunderblütensirup


    ▶ 100 g Brombeeren


    ▶ 50 g Heidelbeeren


    ▶ Spritzbeutel


    ▶ evtl. Alufolie


    Zubereitung:


    1 Kuvertüre hacken und mit Kokosfett über einem warmen Wasserbad schmelzen. Cornflakes einrühren. Eine Springform (26 cm Ø) am Boden mit Öl einpinseln. Cornflakes-Masse hineingeben, andrücken, kühlen.


    2 2 Blatt Gelatine einweichen. 100 g Erdbeeren putzen, waschen und pürieren. 175 g Frischkäse, Erdbeerpüree und 25 g Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen und 3 EL Frischkäsecreme einrühren, dann in die übrige Creme rühren. Kalt stellen. 100 g Sahne steif schlagen. Wenn die Masse zu gelieren beginnt, geschlagene Sahne unterheben. In einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und als kleine Tuffs auf den Kuchenboden spritzen. Kuchen ca. 20 Minuten einfrieren.


    3 Inzwischen 6 Blatt Gelatine einweichen. 350 g Frischkäse, 50 g Zucker, Zitronensaft und Vanillin-Zucker glatt rühren. Gelatine ausdrücken, Holunderblütensirup erwärmen, Gelatine darin auflösen. 3 EL Frischkäsecreme einrühren, dann in die übrige Creme rühren, ca. 10 Minuten kalt stellen. 300 g Sahne steif schlagen. Wenn die Frischkäsemasse zu gelieren beginnt, die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. Masse mit einem Esslöffel auf dem Kuchen verteilen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.


    4 400 g Erdbeeren putzen, waschen. Große Erdbeeren halbieren. Brombeeren und Heidelbeeren verlesen. Beeren auf dem Kuchen verteilen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 2 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 370 kcal, E 9 g, F 22 g, KH 34 g
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    Buttermilch-Torte mit Zitrone und Minze


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 150 g Löffelbiskuits


    ▶ 125 g Butter


    ▶ 50 g gemahlene Pistazienkerne


    ▶ 10 Blatt Gelatine


    ▶ 3 Stiele Minze


    ▶ 500 g reine Buttermilch


    ▶ 500 g Schichtkäse


    ▶ 3 EL Zitronensaft


    ▶ 75 g + 1 EL Zucker


    ▶ 4 EL Pfefferminzlikör


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ Zitronenschale zum Verzieren


    ▶ 1–2 TL Öl für die Form


    ▶ 1 Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Löffelbiskuits in einen Gefrierbeutel geben und mit der Kuchenrolle fein zerbröseln. Eine Springform (26 cm Ø) am Boden mit Öl bestreichen. Butter schmelzen. Löffelbiskuits, Pistazien, bis auf 2 EL zum Verzieren, und Butter vermischen, auf den Springformboden drücken. Kühlen.


    2 Inzwischen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Minze waschen, Blätter von 2 Stielen klein schneiden. Buttermilch, Schichtkäse, Zitronensaft, 75 g Zucker und Minze verrühren. Likör erwärmen und vom Herd nehmen. Gelatine gut ausdrücken und darin auflösen. Mit 2–3 EL Creme glatt rühren. Mit der restlichen Creme verrühren und kalt stellen, bis sie zu gelieren beginnt.


    3 Inzwischen die Sahne steif schlagen und unter die gelierte Buttermilchcreme heben. Masse auf dem Tortenboden verteilen. Ca. 6 Stunden kalt stellen. 1 EL Zucker auf einen Teller streuen. Von 1 Stiel Minze die Blättchen abzupfen. Zuerst in Wasser tauchen, dann in Zucker wenden. Torte in Stücke schneiden. Mit Minze, Zitronenschale und Pistazien verzieren und servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten, Wartezeit: ca. 6 Stunden. Pro Stück ca. 290 kcal, E 9 g, F 19 g, KH 19 g
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    Schwarz-weißer „kalter Hund“ mit Himbeeren


    Zutaten für 16–20 Scheiben:


    ▶ 250–300 g Himbeeren


    ▶ 400 g weiße Kuvertüre


    ▶ 275 g Kokosfett


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 25 g Puderzucker


    ▶ 4 Packungen (à 125 g) Butterkekse mit edelherber Schokolade


    ▶ ca. 50 g Zartbitter-Kuvertüre


    ▶ Frischhaltefolie


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Eine Kastenform (25 cm × 10 cm; 1,4 Liter Inhalt) mit Folie auslegen. Himbeeren verlesen. Weiße Kuvertüre hacken, zusammen mit Kokosfett in einem warmen Wasserbad schmelzen. Eier und Puderzucker mit den Schneebesen des Handrührgerätes dickcremig schlagen. Kuvertüremischung unter die Eiercreme rühren. Masse wieder in das warme Wasserbad stellen.


    2 Etwas Schokocreme als ca. 0,5 cm dünne Schicht auf den Formboden geben und dicht an dicht mit den Himbeeren belegen. Himbeeren mit einer Schicht Schokocreme dünn bedecken und darauf eine Lage Kekse legen. Dafür einige Kekse dritteln oder halbieren, damit die Kekse dicht an dicht als Schicht in der Form liegen. Wieder eine dünne Schicht Schokoladencreme auf die Kekse streichen. Vorgang noch 3-mal wiederholen, bis ca. 360 g Kekse und die ganze Schokoladencreme verbraucht sind. Dabei mit einer Schicht Schokoladencreme abschließen. Form über Nacht in den Kühlschrank stellen.


    3 Zartbitter-Kuvertüre hacken und in einem warmen Wasserbad schmelzen. Kuchen auf ein Stück Backpapier stürzen, anschließend die Frischhaltefolie abziehen. Schokolade mit einem Löffel in Streifen über den Kuchen träufeln und ca. 15 Minuten trocknen lassen. Kuchen gekühlt servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten, Wartezeit: ca. 12 1/4 Stunden. Pro Scheibe ca. 370 kcal, E 4 g, F 27 g, KH 26 g
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    Waffeltorte mit Himbeer-Creme


    Zutaten für ca. 8 Stücke:


    ▶ 2 Packungen Waffel-Crêpes oder 4 Packungen Schoko-Waffelröllchen


    ▶ 50 g Butter


    ▶ 6 Blatt Gelatine


    ▶ 250 g Himbeeren


    ▶ 100 g + 2 EL Zucker


    ▶ 500 g Magerquark


    ▶ 500 g Schmand


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Päckchen roter Tortenguss


    ▶ 1 Gefrierbeutel


    ▶ Minzblättchen und 1 unbehandelte Orchidee zum Verzieren


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Die Hälfte der Waffeln in einen Gefrierbeutel füllen und zerbröseln. Butter schmelzen, mit den Bröseln vermengen. Brösel in einer mit Backpapier ausgelegten Springform (18 cm Ø) zu einem Boden andrücken. 30 Minuten kalt stellen, bis der Boden fest ist.


    2 Gelatine einweichen. Himbeeren verlesen. 150 g Himbeeren und 100 g Zucker pürieren, durch ein Sieb streichen. Quark, Schmand und Vanillin-Zucker verrühren. Himbeerpüree erwärmen. Gelatine ausdrücken, im Püree auflösen. Püree tröpfchenweise in die Quarkmasse rühren. Springform am Innenrand dicht an dicht mit restlichen Waffeln auskleiden. Quarkmasse einfüllen. Ca. 3 Std. kalt stellen.


    3 Tortenguss und 2 EL Zucker in einem kleinen Topf mischen. Nach und nach mit 250 ml kaltem Wasser verrühren. Die Flüssigkeit unter Rühren kurz aufkochen. Torte mit Himbeeren belegen und mit Guss beträufeln. 30 Minuten kalt stellen. Mit Puderzucker bestäuben und eventuell mit Minze und Orchidee verziert servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Min., Wartezeit: ca. 2 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 430 kcal, E 13 g, F 34 g, KH 30 g
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    Bitter-Lemon-Torteletts mit Johannisbeeren


    Zutaten für 8 Stück:


    ▶ 100 g Butter


    ▶ 200 g Orangenkekse


    ▶ 4 Blatt Gelatine


    ▶ 400 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 200 g Schmand


    ▶ 150 ml Bitter Lemon


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 50 g Zucker


    ▶ 250 g Rote Johannisbeeren


    ▶ 1 EL Puderzucker


    ▶ Öl zum Bestreichen


    ▶ Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Butter schmelzen. Kekse in einen Gefrierbeutel füllen und mit einer Teigrolle durch leichten Druck zerbröseln. Keksbrösel und Butter vermengen. 8 Tortelett-Förmchen (mit Lift-off-Boden) dünn mit Öl ausstreichen und die Böden gleichmäßig mit Bröselmasse füllen. Bröselböden leicht festdrücken und ca. 30 Minuten kalt stellen.


    2 Inzwischen Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Frischkäse, Schmand, Bitter Lemon, Vanillin-Zucker und Zucker verrühren. Gelatine ausdrücken und in einem warmen Wasserbad auflösen. 3 EL Frischkäsemasse einrühren, dann unter die übrige Masse rühren.


    3 Johannisbeeren waschen, die Hälfte von den Rispen streifen und auf den Tortelettböden verteilen. Frischkäsemasse daraufgeben und ca. 2 Stunden kalt stellen. Mit den restlichen Johannisbeeren verzieren und mit Puderzucker bestäubt servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten, Wartezeit: ca. 2 Stunden. Pro Stück ca. 460 kcal, E 7 g, F 35 g, KH 28 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Wer die leicht bittere Note des Bitter Lemon nicht mag, verwendet für die Creme einfache Zitronenlimonade. Dann eventuell die Zuckermenge etwas reduzieren, da die normale Limonade süßer schmeckt als Bitter Lemon.
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    Knusper-Schokotorte mit Pfirsich-Creme


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 100 g Vollmilch-Schokolade


    ▶ 70 g Cornflakes


    ▶ 30 g gehackte Mandeln


    ▶ 10 Blatt Gelatine


    ▶ je 1 Dose Pfirsiche à 850 ml und 425 ml


    ▶ 125 g Zucker


    ▶ Saft von 1/2 Zitrone


    ▶ 500 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 250 g Schlagsahne


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Boden und Rand einer Springform (26 cm Ø) mit Backpapier auslegen. Schokolade in Stücke brechen und in einem warmen Wasserbad schmelzen. Cornflakes grob zerbröseln. Mit den Mandeln unter die Schokolade rühren, Cornflakes-Schoko-Masse in die Springform geben, gleichmäßig darin verteilen und glatt streichen. Den Boden ca. 20 Minuten kalt stellen.


    2 2 und 8 Blatt Gelatine getrennt in kaltem Wasser einweichen. Pfirsiche abgießen und pürieren. Zucker und Zitronensaft unter das Püree rühren. Püree in 1/3 und 2/3 aufteilen.


    3 2 Blatt Gelatine ausdrücken, auflösen. Mit 2 EL der kleineren Püreemenge verrühren. In die übrige kleine Püreemenge rühren. Mit den 8 Blatt Gelatine und der größeren Püreemenge genauso verfahren. Frischkäse und Vanillin-Zucker verrühren, unter die große Menge rühren. Sahne steif schlagen, unterheben.


    4 Die Frischkäse-Mischung auf dem Boden verteilen. Pfirsichpüree esslöffelweise daraufgeben, mit dem Löffel marmorieren. Torte ca. 3 Std. kalt stellen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Std., Wartezeit: ca. 3 Stunden. Pro Stück ca. 340 kcal, E 6 g, F 21 g, KH 33 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Figurbewusste können die Creme mit Rahmfrischkäse zubereiten und die Hälfte der Sahne durch sehr steifen Eischnee von 2 bis 3 Eiweiß ersetzen.
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    Lachsfilet mit Spinat und Kirschtomaten


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Biozitrone


    ▶ je 2 Stiele Thymian und Salbei


    ▶ 4 Lachsfilets ohne Haut (à ca. 175 g)


    ▶ 1 EL Olivenöl


    ▶ 2 EL Butter oder Margarine


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 800 g junger Blattspinat


    ▶ 2 Knoblauchzehen


    ▶ 2 rote Zwiebeln


    ▶ 150 g Kirschtomaten


    ▶ 50 ml Gemüsebrühe (instant)


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ Zucker


    Zubereitung:


    1 Zitrone heiß waschen, trocken reiben, die Schale in Zesten abziehen. Frucht halbieren und 1 Hälfte auspressen. Kräuter waschen, trocken tupfen und Blättchen von den Stielen zupfen. Fisch waschen und trocken tupfen.


    2 Öl und 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Fisch darin von jeder Seite 4–6 Minuten braten. Beim Wenden Kräuter in die Pfanne geben, Fisch mit Zitronenzesten bestreuen, zu Ende braten und mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Spinat waschen und abtropfen lassen. Knoblauch und Zwiebeln schälen und in Scheiben schneiden. Tomaten waschen, trocken tupfen und halbieren.


    4 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. Knoblauch, Zwiebeln, 2 EL Zitronensaft und Brühe zufügen. Spinat und Tomaten darin unter Wenden 2–3 Minuten dünsten, bis der Spinat vollständig zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker abschmecken. Lachs und Gemüse anrichten. Dazu schmeckt Baguettebrot.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 460 kcal, E 41 g, F 31 g, KH 4 g
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    Panierter Feta auf buntem Salat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 Dose Artischockenherzen (425 ml)


    ▶ 150 g Kirschtomaten


    ▶ 2 Beutel fertiger Salat-Mix (à 150 g)


    ▶ 50 g Oliven


    ▶ 5 EL heller Balsamico


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 7 EL Olivenöl


    ▶ 2 Packungen Schafskäse (à 150 g)


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 3 EL Milch


    ▶ 3 EL Mehl


    ▶ 3–4 EL Paniermehl


    ▶ ca. 4 EL Ajwar (pikante Gewürzpaste)


    Zubereitung:


    1 Artischocken in ein Sieb gießen und abtropfen lassen. Tomaten waschen, trocken tupfen und halbieren. Artischocken und evtl. Salat klein schneiden. Tomaten, Salat, Artischocken und Oliven in einer Schüssel mischen. Essig mit Salz, Pfeffer und Zucker würzen. 5 EL Öl darunterschlagen.


    2 Käse erst quer, dann waagerecht halbieren. Ei und Milch in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Paniermehl auf je 1 Teller geben. Schafskäse nacheinander in Mehl, der Ei-Mischung und Paniermehl wenden.


    3 2 EL Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Schafskäse darin portionsweise rundherum 4–5 Minuten braten. Herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen lassen.


    4 Vinaigrette und Salat mischen, evtl. mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Salat und je 2 Käsestücke anrichten. Ajwar dazureichen.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 560 kcal, E 21 g, F 39 g, KH 30 g
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    Gemüse-Omelett


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 150 g tiefgefrorene Erbsen


    ▶ 200 g Champignons


    ▶ je 1 kleine rote und grüne Paprikaschote


    ▶ 1 kleine Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 150 g gekochter Schinken


    ▶ 6 Eier (Größe M)


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ 150 g Schmand


    Zubereitung:


    1 Erbsen in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten garen. Abgießen, mit kaltem Wasser abschrecken und gut abtropfen lassen.


    2 Champignons säubern, putzen und in Scheiben schneiden. Paprika vierteln, putzen, waschen und in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden. Kochschinken in dünne Streifen schneiden. Eier verquirlen und mit Salz und Pfeffer würzen.


    3 Öl in einer Pfanne erhitzen. Paprika und Pilze darin ca. 2 Minuten anbraten. Schinken, Erbsen, Zwiebel und Knoblauch zugeben, ca. 2 Minuten weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen.


    4 Ca. 1/4 der Gemüsemischung aus der Pfanne nehmen. Eier gleichmäßig über das restliche Gemüse gießen. Die Ei-Gemüse-Mischung zugedeckt ca. 10 Minuten bei schwacher Hitze stocken lassen.


    5 Restliches Gemüse auf dem Omelett verteilen und kurz mit erwärmen. Omelett anschließend in Stücke schneiden und mit frisch gemahlenem Pfeffer aus der Mühle würzen. Die Stücke auf eine Servierplatte legen, je einen Klecks Schmand daraufgeben und sofort servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 370 kcal, E 25 g, F 26 g, KH 9 g
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    Himbeeren mit Mascarpone-Creme


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 150 g Mascarpone


    ▶ 200 g Magerquark


    ▶ 250 g Vollmilch-Joghurt


    ▶ 80 g Zucker


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ 1 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ 350 g Himbeeren


    ▶ ca. 50 g zimmerwarme weiße Schokolade


    Zubereitung:


    1 Mascarpone und Quark mit den Schneebesen des Handrührgerätes glatt rühren. Joghurt und Zucker unterrühren. Schlagsahne steif schlagen, Sahnefestiger dabei einrieseln lassen. Die Sahne anschließend vorsichtig unter die Creme heben.


    2 Himbeeren verlesen und dann im Wechsel mit der Mascarpone-Sahne-Creme in 4 Gläser schichten. Kühl stellen und ca. 1 Stunde durchziehen lassen. Von der Schokolade mit einem Sparschäler Späne abziehen und die Creme damit verzieren. Anschließend sofort servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten. Pro Portion ca. 480 kcal, E 13 g, F 28 g, KH 40 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Aromatische Himbeeren gibt es jetzt wieder frisch auf dem Markt zu kaufen. Nehmen Sie am besten Biofrüchte, denn sie werden nicht gespritzt.


      Beim Waschen aufpassen: Die zarten Beeren sind sehr empfindlich und werden schnell matschig. Tauchen Sie sie zum Säubern am besten nur kurz in lauwarmes Wasser. Nach dem Kauf sollten Sie die Früchte schnell verzehren. Himbeeren halten sich im Kühlschrank maximal drei Tage.

    

  


  
    Erfrischende Sommer-Bowlen


    Ob mit oder ohne Alkohol – diese leckeren Drinks mit frischen Früchten sind genau das Richtige für laue Abende. Alle Angaben gelten für 4 Gläser
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    Mit Pfirsich und Ananas


    2 Pfirsiche waschen, halbieren, Steine entfernen. Pfirsichhälften in kleine Stücke schneiden. Von 1 Baby-Ananas 8 Blätter zum Verzieren abzupfen und waschen. Ananas schälen, in Spalten schneiden, holzigen Strunk entfernen. Fruchtfleisch klein schneiden. Ananas- und Pfirsichstücke in Gläser füllen, mit 1 Flasche Prosecco und 250 ml Mineralwasser auffüllen. Mit Blättern verzieren.


    Tipp: Alkoholfrei wird die Bowle mit Bitter Lemon oder Zitronenlimonade statt des Proseccos.
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    Mit Kirschen und Minze


    500 g Süßkirschen waschen und, bis auf 8 Stück, putzen, halbieren und die Kerne entfernen. 5 Stiele Minze waschen, trocken schütteln und die Bätter, bis auf 4 Spitzen zum Verzieren, von den Stielen zupfen. Blätter in Streifen schneiden. Kirschen und Minze auf die Gläser verteilen, mit je 2 cl Kirschwasser übergießen, kurz ziehen lassen. Mit 1 Flasche Sekt aufgießen, verzieren.


    Tipp: Wer es lieber alkoholfrei mag, nimmt statt Kirschwasser Holundersirup und füllt die Bowle mit Tonicwater auf.
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    Mit Melone und Litschi


    1/2 Charentais-Melone (ca. 450 g) entkernen und mit einem Kugel-ausstecher aus dem Fruchtfleisch Kugeln ausstechen. 8 Litschis schälen, halbieren und die Steine entfernen. Litschis und Melonenkugeln in Gläser füllen. Je 2 cl Rum und 75 ml Maracujasaft in jedes Glas gießen und mit Mineralwasser auffüllen. Mit Litschis garnieren.


    Tipp: Für die Autofahrer-Variante den Rum einfach weglassen und die Bowle evtl. mit etwas Granatapfel-Sirup verfeinern. Statt Maracujasaft passt auch Orangensaft.
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    Mit Kiwi und Orange


    Von 2 Kiwis 4 Scheiben abschneiden. Restliche Kiwis schälen und in Stücke schneiden. 1 Orange so schälen, dass die weiße Haut vollständig entfernt wird, Orange halbieren. Filets herausschneiden. Trennhäute ausdrücken. Orange, Kiwis und ausgepressten Orangensaft in Gläser füllen, jeweils 1 cl Weinbrand zufügen und mit 1 Flasche Sekt auffüllen. Mit Kiwischeiben verzieren.


    Tipp: Den Weinbrand weglassen, Sekt durch Gingerale ersetzen – lecker ganz ohne Alkohol.

  


  
    Beerensaft-Flecke entfernen


    Jetzt ist Saison für leckere, frische Beeren wie Himbeeren oder Blaubeeren. Doch beim Verlesen hinterlassen die Früchte häufig hartnäckige Flecke an den Händen. Mit frischem Zitronensaft können Sie die ganz leicht entfernen. Flecke mit dem Saft einreiben, kurz einziehen lassen und anschließend mit Seife waschen. Bei empfindlicher Haut die Hände danach eincremen.
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    Knoblauchzehen leichter schälen


    Die Schale von Knoblauchzehen lässt sich häufig nur schwer entfernen. Mit einem Trick geht es besser: Legen Sie die Knollen auf die Arbeitsfläche und drücken Sie mit der flachen Seite einer breiten Messerklinge darauf. Die Schale platzt dabei auf und kann danach ganz einfach entfernt werden. Wenn Sie sehr viele Knoblauchzehen schälen müssen, überbrühen Sie sie mit kochendem Wasser. Kurz ziehen lassen, dann können Sie sie einfach aus der Haut drücken.
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    Artischocken richtig kochen


    Mit einem würzigen Senf-Dip wird das Gemüse zur besonderen Vorspeise – Tipps für die Zubereitung


    Artischockenstiel dicht an der Blüte abbrechen. Äußere Blätter entfernen. Ca. 1/3 von den Blättern abschneiden. Schnittstelle mit Zitronensaft einreiben. 150 ml Weißwein, 200 ml Wasser, 2 Lorbeerblätter, Salz und 1 Zitrone in Scheiben aufkochen. Artischocken darin zugedeckt ca. 35 Min. kochen (das Gemüse sollte mit Flüssigkeit bedeckt sein). Ob die Artischocken gar sind, erkennt man daran, dass sich Blätter aus der Mitte leicht herauszupfen lassen.
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