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    Orangen-Biskuit-Torte mit Himbeer-Creme


    Zutaten für ca. 8 Stücke:


    ▶ 550 g Himbeeren


    ▶ 1 Bio-Orange


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 75 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 50 g Mehl


    ▶ 50 g Speisestärke


    ▶ 1 gestrichener TL Backpulver


    ▶ 4 Blatt weiße Gelatine


    ▶ 200 g Doppelrahm-Frischkäse


    ▶ 75 g Puderzucker


    ▶ 350 g Schlagsahne


    ▶ 75 g Vollmilchschokolade


    Zubereitung:


    1 Himbeeren verlesen. Orangenschale abreiben. Orange halbieren, Saft auspressen. Eier trennen. Eiweiße und 3 EL kaltes Wasser steif schlagen, dabei Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Salz einrieseln lassen. Die Eigelbe unterschlagen. 5 EL Orangensaft unterrühren. Mehl, Stärke und Backpulver mischen, auf die Eimasse sieben und mit Orangenschale unterheben.


    2 Masse in eine gefettete, bemehlte Springform (22 cm Ø) füllen. Im Ofen bei 175 °C (Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Min. backen. Ca. 3 Std. kühlen.


    3 Gelatine einweichen. Frischkäse, Puderzucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und 300 g Himbeeren verrühren. 200 g Sahne steif schlagen. Gelatine ausdrücken, auflösen und mit 1–2 EL Creme verrühren. Gelatine-Mischung unter Rest Himbeercreme rühren, Sahne unterheben.


    4 Biskuit waagerecht halbieren. Um den unteren Boden einen Tortenring legen, Himbeercreme auf dem Boden glatt streichen. Den oberen Biskuitboden auf die Creme legen und leicht andrücken. Torte ca. 3 Std. kühlen.


    5 Schokolade raspeln. Rest Sahne steif schlagen, Torte damit einstreichen. Ca. 20 Min. kalt stellen. Mit Schokolade und Himbeeren verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden, Wartezeit: ca. 7 Stunden. Pro Stück ca. 450 kcal, E 9 g, F 25 g, KH 45 g
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    Fruchtige Schnitten mit Mascarpone-Creme


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 125 g Butter


    ▶ 350 g Eiswaffeln (z. B. Waffelherzen)


    ▶ 3 Blatt Gelatine


    ▶ 400 g Himbeeren


    ▶ 400 g Mascarpone


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 100 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Himbeeren und Minze zum Verzieren


    ▶ Öl für den Springformboden


    ▶ 1 großer Gefrierbeutel


    Zubereitung:


    1 Boden einer quadratischen Springform (24 × 24 cm) dünn mit Öl bestreichen. Butter schmelzen. 250 g Waffeln in 2 Portionen in einen großen Gefrierbeutel geben und mit einer Teigrolle fein zerdrücken. Brösel und Butter vermischen. Hälfte der Mischung in die Form geben und zu einem glatten Boden andrücken. Ca. 15 Minuten kalt stellen.


    2 Inzwischen Gelatine einweichen. Himbeeren verlesen. Mascarpone, Quark, Zucker und Vanillin-Zucker verrühren. Gelatine auflösen. 3 EL Creme in die aufgelöste Gelatine rühren, dann in die restliche Creme rühren. Sahne steif schlagen und mit den Himbeeren unterheben. Hälfte der Creme auf den Bröselboden streichen. Creme glatt streichen. Restliche Streusel gleichmäßig darauf verteilen. Die übrige Creme daraufgeben und glatt verstreichen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.


    3 100 g Waffeln in einen Gefrierbeutel geben, mit einer Teigrolle zerdrücken. Brösel auf die Creme streuen. Mit Puderzucker bestäuben. Torte aus Form lösen, in Stücke schneiden. Mit Himbeeren verzieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten, Wartezeit: ca. 2 Stunden. Pro Stück ca. 470 kcal, E 9 g, F 31 g, KH 36 g
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    Zitronen-Törtchen mit Himbeer-Kranz


    Zutaten für 4 Stück:


    ▶ 250 g Mehl


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 150 g Butter


    ▶ 200 g Zucker


    ▶ 3 Biozitronen


    ▶ 1 EL Speisestärke


    ▶ 300 ml Sahne


    ▶ 250 g Himbeeren


    ▶ 2 EL Puderzucker


    ▶ Butter für die Formen


    Zubereitung:


    1 Mehl sieben und das Ei trennen. 150 g Butter in kleine Flöckchen teilen. Dann 100 g Zucker, Mehl, Butter und das Eigelb zu einem glatten Teig verkneten. 4 Tarteletteförmchen fetten, Teig hineindrücken, mehrfach mit einer Gabel einstechen. Dann im Backofen auf der mittleren Schiene ca. 15 Minuten backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen und vorsichtig aus den Förmchen stürzen.


    2 Schale von 1 Zitrone abreiben, Frucht anschließend halbieren. Eine Hälfte in vier dünne Scheiben schneiden. Restliche Zitronen auspressen.


    3 30 ml Wasser, 120 ml Zitronensaft, 1 TL abgeriebene Zitronenschale und Rest Zucker in einem Topf aufkochen, vom Herd nehmen. Speisestärke mit etwas Wasser anrühren und in den noch heißen Zitronensaft einrühren. Noch einmal aufkochen und in eine Schüssel füllen. Unter gelegentlichem Rühren abkühlen lassen.


    4 Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen. Die Zitronencreme gründlich verrühren und die Sahne vorsichtig unterheben. Sahne-Zitronen-Creme anschließend gleichmäßig auf den Törtchen verteilen. Je 1 Zitronenscheibe in die Mitte jedes Törtchens legen. Himbeeren um die Zitronenscheiben verteilen. Törtchen mit Puderzucker bestäuben und auf einer Kuchenplatte anrichten. Sofort servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Stück ca. 520 kcal, E 46 g, F 18 g, KH 41 g

  


  
    [image: ]


    Baiser-Rolle mit Himbeeren


    Zutaten für ca. 15 Stücke:


    ▶ 4 Eiweiß (Größe M)


    ▶ 175 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 TL Speisestärke


    ▶ 1 TL Zitronensaft


    ▶ 350 g Himbeeren


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ ausgeschabtes Mark von 1 Vanilleschote


    ▶ 1 EL Puderzucker


    ▶ Öl zum Bestreichen


    ▶ Puderzucker zum Bestäuben


    ▶ Backpapier


    Zubereitung:


    1 Backblech (Innenmaß 24 × 36 cm) mit Backpapier auslegen und dünn mit Öl bestreichen. Eiweiße steif schlagen. Hälfte Zucker einrieseln lassen und einige Minuten weiterschlagen. Restlichen Zucker, Vanillin-Zucker und Stärke mischen. Mit Zitronensaft zugeben und weiterschlagen, bis die Masse fest und glänzend ist.


    2 Eischneemasse auf dem Backpapier verstreichen. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150 °C/Umluft: 125 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. Herausnehmen, abkühlen lassen. 1 Stück Backpapier auf ein rechteckiges Kuchengitter legen und dick mit Puderzucker bestäuben. Die Baiserplatte auf das Backpapier stürzen, mitgebackenes Papier abziehen. Mit feuchtem Tuch abdecken, auskühlen lassen.


    3 Die Himbeeren verlesen und einige Himbeeren beiseitelegen. Sahne mit Vanillemark steif schlagen, Himbeeren unterheben. Auf die Baiserplatte streichen, dabei rundherum einen ca. 1 cm breiten Rand frei lassen. Von der kurzen Seite her aufrollen. Mit Himbeeren verzieren und mit 1 EL Puderzucker bestäuben. Servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/4 Stunden, Wartezeit: ca. 30 Minuten. Pro Stück ca. 150 kcal, E 2 g, F 9 g, KH 15 g
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    Himbeer-Schnitten mit Streuseln


    Zutaten für ca. 20 Stücke:


    ▶ 5 Eier (Größe M)


    ▶ 225 g Zucker


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ Salz


    ▶ 75 g Mehl


    ▶ 50 g Speisestärke


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 12 Blatt weiße Gelatine


    ▶ 600 g Himbeeren


    ▶ 300 g Schlagsahne


    ▶ 1 kg Vollmilchjoghurt


    ▶ abgeriebene Schale von 1/2 Biozitrone


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße steif schlagen, dabei 75 g Zucker, Vanillin-Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelbe nacheinander unterschlagen. Mehl, Stärke und Backpulver mischen, auf die Eischaummasse sieben und unterheben. Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. Im Ofen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 175 °C/Gas: siehe Hersteller) 10–12 Minuten backen. Auf ein mit Zucker bestreutes Geschirrtuch stürzen, Backpapier vorsichtig abziehen. Biskuit auskühlen lassen.


    2 Gelatine einweichen. Himbeeren verlesen. Einen rechteckigen Backrahmen (ca. 25 × 32 cm) auf die Biskuitplatte stellen. Überstehenden Boden abschneiden und beiseitelegen. Biskuitplatte mit dem Backrahmen auf ein Brett geben. Sahne steif schlagen, kalt stellen.


    3 Joghurt, 150 g Zucker und Zitronenschale verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen und 2–3 EL Joghurtcreme unterrühren. Dann in die restliche Joghurtcreme rühren. Zuerst 400 g Himbeeren, dann die Sahne unter die Joghurtcreme heben. Creme auf den Biskuitboden streichen. Mit den restlichen Himbeeren bestreuen. Biskuitreste zerbröseln und auf die Creme streuen. Zugedeckt über Nacht kalt stellen.


    4 Den Backrahmen vorsichtig lösen. Biskuitplatte in ca. 20 Stücke schneiden und evtl. mit Puderzucker bestäuben.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde, Wartezeit: ca. 12 Stunden. Pro Stück ca. 190 kcal, E 6 g, F 8 g, KH 21 g
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    Fächer-Torte mit Kokoslikör


    Zutaten für ca. 12 Stücke:


    ▶ 3 Eier (Größe M)


    ▶ 75 g Zucker


    ▶ 2 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ 1 Prise Salz


    ▶ 75 g Mehl


    ▶ 25 g Speisestärke


    ▶ 1 gestrichener TL Backpulver


    ▶ 3 EL Schokoraspel


    ▶ 6 EL Kokosraspel


    ▶ 250 g Himbeeren


    ▶ 300 ml Milch


    ▶ 2 Packungen (à ca. 92 g) „Cocos-Sahne-Mousse“ (inkl. 40 ml Kokoslikör)


    ▶ 400 g Schlagsahne


    ▶ 2 Päckchen Sahnefestiger


    ▶ 75 g Zartbitterkuvertüre


    ▶ 1/2 TL Öl


    Zubereitung:


    1 Eier trennen. Eiweiße und 3 EL kaltes Wasser steif schlagen, dabei 75 g Zucker, 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Salz einrieseln lassen. Eigelbe nacheinander unterschlagen. Mehl, Stärke und Backpulver mischen, auf die Eischaummasse sieben und vorsichtig mit Schokoraspel unterheben. Eine Springform (26 cm Ø) am Boden fetten und mit Mehl bestäuben. Biskuitmasse einfüllen und glatt streichen. Im heißen Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 25 Minuten backen. In der Form auf einem Kuchengitter ca. 3 Stunden auskühlen lassen.


    2 2 EL Kokosraspel goldbraun rösten. Himbeeren verlesen. Milch und Dessertpulver ca. 4 Minuten aufschlagen. Kokoslikör und 4 EL Kokosraspel hinzufügen und unterrühren. 250 g Sahne steif schlagen, dabei 1 Päckchen Vanillin-Zucker und Sahnefestiger einrieseln lassen. Sahne unter die Dessertcreme heben. Biskuit einmal so waagerecht durchschneiden, dass der untere Boden etwas dicker als der obere Boden ist.


    3 Um den unteren Boden einen Tortenring legen. Hälfte Ko-kos-Sahne auf dem Boden verstreichen. Himbeeren darauf verteilen und die restliche Creme darauf glatt streichen. Torte ca. 3 Stunden kalt stellen. Kuvertüre hacken, schmelzen und Öl unterrühren. Schokolade auf den Biskuitdeckel streichen und den Rand mit Kokosraspel bestreuen. Deckel kühl stellen und dann in 12 Tortenstücke schneiden.


    4 150 g Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit Lochtülle füllen und 12 Tuffs auf die Torte spritzen. Tortenring lösen. Die Biskuitdeckel leicht angewinkelt auf die Tuffs setzen.


    Zubereitungszeit: ca. 1 1/2 Stunden. Pro Stück ca. 310 kcal, E 6 g, F 19 g, KH 26 g


    
      Tipp aus unserem Backstudio


      Die Biskuit-Masse nicht lange stehen lassen, sonst entweicht die eingeschlagene Luft und der Teig wird zäh. Zügig in die Springform einfüllen und ab in den Backofen.

    

  


  
    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


    [image: ]


    Kichererbsen-Pfannkuchen


    Zutaten für 4 Pfannkuchen:


    ▶ 100 g Kichererbsenmehl


    ▶ 40 g Dinkel-Vollkornmehl


    ▶ 2 Eier


    ▶ 200 ml Mineralwasser


    ▶ 1 TL Salz


    ▶ Pfeffer aus der Mühle


    ▶ 1 EL Pizzagewürz


    ▶ einige getrocknete Chiliringe


    ▶ 2 EL Olivenöl


    Für den Erdnuss-Dip:


    ▶ 2 EL Sauerrahm


    ▶ 1 EL Erdnusscreme


    ▶ 1–2 Tropfen Honig


    ▶ 1 TL Obstessig


    ▶ 1 TL Olivenöl


    ▶ 1 Prise Cayennepfeffer


    ▶ Pfeffer, Salz


    Für den Salat:


    ▶ je 100 g rote und gelbe Tomaten


    ▶ 1/2 Salatgurke


    ▶ 1/2 Dose (425 ml) Mais


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 4 EL Vinaigrette


    Zubereitung:


    1 Kichererbsen- und Dinkelmehl, Eier und Mineralwasser verrühren. Mit Salz, Pfeffer, Pizzagewürz und Chili würzen. Teig ca. 10 Minuten quellen lassen. Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Aus dem Teig nacheinander 4 Pfannkuchen darin goldbraun ausbacken.


    2 Für den Erdnuss-Dip alle Zutaten verrühren und würzig abschmecken.


    


    3 Für den Salat Tomaten und Gurke in Scheiben schneiden, Mais abtropfen lassen, Zwiebel in Ringe schneiden. Gemüse mit der Vinaigrette mischen. Pfannkuchen mit Salat anrichten. Den Erdnuss-Dip extra dazuservieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Ca. 1,10 Euro pro Portion
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    Wer mag, kann auch die Pfannkuchen mit dem Dip bestreichen und den Salat extra dazuessen.


    Marianne Hauck, Nürnberg
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    Zucchini-Hack-Topf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 500 g gemischtes Hackfleisch


    ▶ 1 EL Öl


    ▶ 2 Zucchini


    ▶ 4 Tomaten


    ▶ 1 Bund Schnittlauch


    ▶ 250 ml Brühe


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    Zubereitung:


    1 Zwiebeln schälen, hacken. Fleisch und Zwiebeln im heißen Öl krümelig braten.


    2 Die Zucchini halbieren, entkernen und in fingerdicke Streifen schneiden. Die Tomaten vierteln. Schnittlauch in Röllchen schneiden. Zucchini und Tomaten zum Fleisch geben, Brühe angießen. Aufkochen und ca. 10 Minuten köcheln lassen. Mit Tomatenmark, Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Schnittlauch bestreuen.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Ca. 1,80 Euro pro Portion
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    Dazu reiche ich Kartoffeln oder Reis. Wer gern scharf isst, verfeinert das Gericht mit Chili.


    Monika Neumann, Hamm


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Im Sommer können Sie das Gericht auch mit Schmorgurken zubereiten. Die Gurken vorher schälen, wie die Zucchini verwenden. Evtl. etwas länger garen.
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    Cupcake-Traum


    Zutaten für 12 Stück:


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 50 g Margarine


    ▶ 150 ml Milch


    ▶ 2 Päckchen Vanillezcker


    ▶ 150 g Zucker


    ▶ 200 g Mehl


    ▶ 1 TL Backpulver


    ▶ 4 Blatt Gelatine


    ▶ 250 g TK-Himbeeren


    ▶ 150 g Puderzucker


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ etwas rosa Lebensmittelfarbe


    ▶ essbarer Glitter zum Verzieren


    Zubereitung:


    1 Ei, Margarine, Milch, Vanillezucker, Zucker, Mehl und Backpulver zu einem glatten Teig verrühren. Teig auf 12 normale und 12 Mini-Muffin-Papierback-förmchen aufteilen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 °C ca. 10 Minuten backen. Mini-Muffins herausnehmen, große Muffins weitere ca. 15 Minuten backen. Auskühlen lassen.


    2 Gelatine einweichen. Himbeeren mit Puderzucker aufkochen, durch ein feines Sieb streichen. Etwas abkühlen lassen, mit Quark verrühren. Gelatine ausdrücken, auflösen. 2 EL Quarkcreme unterrühren, in übrige Creme rühren. Sahne steif schlagen, unterheben. Nach Belieben mit Lebensmittelfarbe einfärben. Muffins damit verzieren. Ca. 2 Stunden kalt stellen.


    3 Die kleinen Cupcakes auf die großen setzen und mit essbarem Glitter bestäubt servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Std. Ca. 0,80 Euro pro Stück
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    Schick: Schmetterlinge aus Fondant-Masse als Deko


    Marid Schulze, Ergolding

  


  
    Kleine Pilz- Kunde


    Wie schmecken Shiitake-Pilze? Und warum wird eine Sorte „vegetarischer Speck“ genannt? Alles über die Aroma-Wunder
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    ▲ Großer Shiitake


    Ideal zum Panieren: Pilz würzen, dann erst in Ei und danach in Paniermehl wenden. Von jeder Seite ca. 3 Min. braten.


    ▲ Flamingopilz


    Dieser rosafarbene Pilz ist ein Verwandter des Austernpilzes. Er wird auch Rosenseitling genannt. Sein Geschmack erinnert leicht an Schinken, was ihm den Spitznamen „Vegetarischer Speck“ eingebracht hat. Feinschmecker braten ihn in heißem Öl kross an und genießen das intensive Aroma pur oder zu Bratkartoffeln.


    ▲ Kräuter-Seitling


    Hier führt der Name in die Irre, denn das bissfeste Pilzfleisch hat wenig Geschmack. Wer ihn stark würzt und in der Pfanne scharf anbrät, wird mit bissfestem Fleisch belohnt.


    Shiitake ▶


    In Asien schätzt man ihn seit über 2000 Jahren und auch bei uns wird dieser würzige Pilz immer beliebter. Sein festes Fleisch kann man kochen, braten oder grillen. Der Shiitake schmeckt z. B. in Suppen, Salaten und in asiatischen Wokgerichten.


    Steinpilz ▶


    Der Star unteden essbaren Pilzen. Sein besonderes Aroma veredelt Salate, Risotto und Pasta-Gerichte. Frische Pilze lassen sich in Essig oder Öl ca. 1 Jahr konservieren.


    ▲ Dunkler Buchenpilz


    Obwohl er sich züchten lässt, findet man ihn öfter in der Nähe von Laubbäumen als im Supermarkt. Das zarte und nussige Fleisch lässt sich so vielseitig verwenden wie das der Champignons. Die helle Variante ist weniger aromatisch.


    ▲ Austernpilz


    Das Multitalent unter den Pilzen. Braten, dünsten, kochen, frittieren, panieren und grillen – der Austernpilz macht alles mit. Sein Geschmack erinnert leicht an Kalbfleisch. Tipp: Vorsichtig putzen, denn er ist sehr druckempfindlich.


    ▲ Pfifferling


    Er gehört zu den beliebtesten Speisepilzen der Deutschen und ist eine tolle Ergänzung zu Braten, Wild und Steak. Sein milder und leicht pfeffriger Geschmack kommt am besten zur Geltung, wenn man ihn mit gewürftelten Schalotten in wenig Butter ca. 5 Minuten anbrät.


    ▲ Limonen-Seitling


    Seinen Namen verdankt er der gelben Farbe – schmecken tut er ähnlich wie ein Austernpilz. Bereiten Sie ihn wie Pfifferlinge zu, so kommt das Aroma am besten zur Geltung.


    ▲ Goldkäppchen


    Auch Japanisches Stockschwämmchen genannt. Eignet sich toll als aromatische Einlage für asiatische Suppen oder für Salate. Am Stiel wächst oft ein weißer Flaum – das ist kein Anzeichen für Schimmel, sondern ganz natürlich.
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    Pikante Pilz-Antipasti, süßsauer


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 175 g Schalotten


    ▶ 200 g Austernpilze


    ▶ 300 g Kräuterseitlinge


    ▶ 2 rote Chilischoten


    ▶ 3 Zweige Rosmarin


    ▶ 4–5 EL Olivenöl


    ▶ 250 ml heller Balsamico-Essig


    ▶ 125 g flüssiger Honig


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ Zucker


    Zubereitung:


    1 Schalotten schälen und halbieren. Pilze putzen und gründlich säubern. 1 Chilischote putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Rosmarinzweige waschen, trocken tupfen, 1 Zweig zum Garnieren beiseitelegen. Nadeln von den restlichen Rosmarinzweigen abzupfen.


    2 Öl in einer Pfanne erhitzen, Schalotten darin unter Wenden anbraten, herausnehmen. Die Pilze in das Öl geben und unter mehrmaligem Wenden 4–5 Minuten braten. Schalotten, Rosmarinnadeln und Chiliringe zufügen und vermengen. Mit Essig und Honig ablöschen. Aufkochen und bei schwacher Hitze 10–12 Minuten köcheln lassen.


    3 Pilzgemüse mit Salz, frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Pilzgemüse anschließend in eine Schale füllen, kurz abkühlen lassen und dann zugedeckt mindestens 12 Stunden lang ziehen lassen.


    4 Pilzgemüse auf einer Platte anrichten und mit einer Chilischote und einem Rosmarinzweig garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten, Wartezeit: ca. 12 Stunden. Pro Portion ca. 160 kcal, E 4 g, F 10 g, KH 13 g
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    Ofenschnitzel in Pfifferlingsrahm


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 300 g Pfifferlinge


    ▶ 1 Stange Porree (Lauch)


    ▶ 1 rote Paprikaschote


    ▶ 4 Schweineschnitzel (à 150–200 g)


    ▶ 30–40 g Butterschmalz


    ▶ Salz, Pfeffer


    ▶ 1 EL Mehl


    ▶ 300 ml klare Brühe


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ 100 g geriebener Gouda


    ▶ 1 kg Kartoffeln


    ▶ ca. 200 ml Milch


    ▶ 20 g Butter


    ▶ geriebene Muskatnuss


    Zubereitung:


    1 Pfifferlinge putzen, gründlich waschen und abtropfen lassen. Pilze je nach Größe evtl. halbieren. Porree putzen, in Ringe schneiden, waschen und abtropfen lassen. Paprika vierteln, putzen, waschen und in Streifen schneiden.


    2 Schnitzel waschen und trocken tupfen. 20 g Butterschmalz in einer großen Pfanne erhitzen. Schnitzel darin unter Wenden kurz anbraten. Würzen, in einen Bräter legen.


    3 10–20 g Butterschmalz erhitzen. Pfifferlinge darin anbraten. Porree und Paprika zufügen, andünsten, würzen. Mit Mehl bestäuben, anschwitzen. Brühe und Sahne angießen, aufkochen. Pfifferlingsrahm über die Schnitzel gießen. Zugedeckt im Ofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) ca. 2 Std. schmoren. 20–30 Minuten vor Ende der Garzeit den Deckel abnehmen, Käse auf die Rahmschnitzel streuen und goldbraun backen.


    4 Kartoffeln schälen, in grobe Stücke schneiden und zugedeckt in kochendem Salzwasser ca. 20 Minuten garen. Milch erwärmen. Kartoffeln abgießen, mit Milch und Butter zu Püree stampfen. Würzen und zu den Ofenschnitzeln reichen.


    Zubereitungszeit: ca. 2 1/2 Stunden. Pro Portion ca. 700 kcal, E 48 g, F 39 g, KH 39 g
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    Pfifferling-Cremesuppe mit Brätklößchen


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 600 g Kartoffeln (mehlig- oder vorwiegend festkochend)


    ▶ 400 g Möhren


    ▶ 1 große Zwiebel


    ▶ 20 g Butter oder Margarine


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 1 l klare Brühe


    ▶ 250–300 g frische Pfifferlinge (möglichst kleine)


    ▶ 1 Bund Schnittlauch


    ▶ 2–3 EL Öl


    ▶ 2 ungebrühte, feine Bratwürste (ca. 250 g)


    ▶ 150 g Crème fraîche


    Zubereitung:


    1 Kartoffeln und Möhren schälen, waschen und grob würfeln. Zwiebel schälen und würfeln. Fett in einem Topf erhitzen und Zwiebelwürfel darin andünsten. Kartoffeln und Möhren zufügen und ebenfalls kurz andünsten, mit Salz sowie frisch gemahlenem Pfeffer würzen. Die Brühe angießen, aufkochen und zugedeckt ca. 15–20 Minuten köcheln lassen.


    2 Pfifferlinge putzen, gründlich waschen und abtropfen lassen. Pilze je nach Größe evtl. halbieren. Schnittlauch waschen, trocken schütteln und, bis auf etwas zum Garnieren, in feine Röllchen schneiden.


    3 Öl in einer großen Pfanne erhitzen. Brätmasse als kleine Klößchen aus der Haut in das heiße Öl drücken. Unter Wenden ca. 3 Minuten braten, herausnehmen. Pfifferlinge in das heiße Öl geben und unter Wenden 4–5 Minuten braten. Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer würzen.


    4 Kartoffeln und Möhren in der Brühe fein pürieren. Brätklößchen in die heiße Suppe geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Suppe in Tassen oder tiefen Tellern anrichten. Jeweils einen Klecks Crème fraîche und einige Pfifferlinge auf jede Suppe geben. Mit Schnittlauch bestreuen und servieren. Nach Belieben mit Schnittlauchhalmen garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 490 kcal, E 14 g, F 37 g, KH 25 g
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    Champignon-Filet-Topf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kg Schweinefilet


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ 3 EL Öl


    ▶ 1 EL Butter


    ▶ 2 Zwiebeln


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 500 g Champignons


    ▶ 100 g Katenschinken


    ▶ 1 EL Tomatenmark


    ▶ 200 ml Gemüsebrühe


    ▶ 200 g Schlagsahne


    ▶ 200 g Crème fraîche


    ▶ 1 TL Senf


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ evtl. 1–2 TL Speisestärke


    Zubereitung:


    1 Fleisch würzen. 1 EL Öl und Butter in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin unter mehrmaligem Wenden 12–15 Minuten braten. Herausnehmen und auskühlen lassen, dabei den Fleischsaft auffangen.


    2 Zwiebeln und Knoblauch schälen und würfeln. Pilze säubern, putzen und in Scheiben schneiden. Schinken in kleine Würfel schneiden. Bratfett erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch darin anbraten. Tomatenmark zugeben und kurz anschwitzen. Mit Gemüsebrühe und Sahne ablöschen, Crème fraîche einrühren. Aufkochen, Fleischsaft zugeben. Soße fein pürieren. Mit Salz, Pfeffer und Senf kräftig abschmecken.


    3 Petersilie waschen, trocken schütteln. Blätter abzupfen und hacken. 2 EL Öl erhitzen, Pilze und Schinkenwürfel darin anbraten. Soße zugeben und aufkochen. Falls die Soße zu flüssig ist, Stärke mit wenig Wasser glatt rühren. Nach und nach in die kochende Soße rühren, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist.


    4 Fleisch in Streifen schneiden. Fleisch und Petersilie, bis auf ca. 1 EL, in die Soße geben und kurz erwärmen. Mit 1 EL Petersilie bestreuen. Dazu schmecken Spätzle.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 790 kcal, E 66 g, F 54 g, KH 7 g
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    Pfannkuchen mit Steinpilz-Füllung


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 100 g Mehl


    ▶ 2 Eier (Größe M)


    ▶ 125 ml Milch


    ▶ Salz


    ▶ 400 g Steinpilze


    ▶ 1 Zwiebel


    ▶ 1 Knoblauchzehe


    ▶ 200 g Rauke


    ▶ 75 g Walnusskerne


    ▶ 4 EL Sonnenblumenöl


    ▶ 150 g Crème fraîche


    ▶ Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Mehl, Eier, Milch und 1 Prise Salz mit den Schneebesen des Handrührgeräts glatt rühren. Anschließend ca. 15 Minuten quellen lassen.


    2 Pilze säubern, putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und in feine Würfel schneiden. Knoblauch schälen und in Scheiben schneiden. Rauke waschen, trocken schleudern und, bis auf etwas zum Garnieren, grob klein schneiden. Walnusskerne grob hacken.


    3 2 EL Öl erhitzen. Pilze unter Wenden ca. 10 Minuten braten. Nach 4 Minuten Knoblauch, Zwiebel und Walnüsse dazugeben. 2 Minuten vor Garzeitende Crème fraîche unterrühren und mit Salz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer abschmecken. Raukeblätter unterheben.


    4 2 EL Öl portionsweise in einer Pfanne (20 cm Ø) erhitzen. Nacheinander 4 Pfannkuchen backen. Pfannkuchen mit der Pilzmischung füllen, auf Tellern anrichten. Mit übriger Rauke garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 510 kcal, E 16 g, F 38 g, KH 24 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Der Steinpilz hat ein festes, nussig schmeckendes Fleisch. Um sein feines Aroma zu erhalten, sollten Sie ihn am besten nicht waschen, sondern nur mit einem Pinsel leicht abbürsten. Im Tiefkühlfach hält er sich ein halbes Jahr.
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    Spaghetti mit Pfifferlingen und Speck


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g kleine Pfifferlinge


    ▶ 100 g geräucherter und durchwachsener Speck


    ▶ 1 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 400 g Spaghetti


    ▶ Salz


    ▶ 2 EL Öl


    ▶ Pfeffer


    Zubereitung:


    1 Die Pfifferlinge gründlich waschen und anschließend putzen. Speck in kleine Würfel schneiden. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Spaghetti in kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung zubereiten.


    2 Speck in einer großen Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze auslassen. Dann Öl zugießen und die Pfifferlinge darin unter mehrmaligem Wenden anbraten. Lauchzwiebeln zufügen und 1–2 Minuten braten.


    3 Spaghetti in ein Sieb gießen und anschließend wieder in den Topf geben. Die Pilzpfanne unter die Spaghetti heben. Mit Salz und frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer kräftig abschmecken. Auf Tellern anrichten und sofort servieren.


    Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten. Pro Portion ca. 600 kcal, E 17 g, F 24 g, KH 79 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Pfifferlinge gehören zu den beliebtesten Speisepilzen der Deutschen. Sie sollten immer kurz angebraten werden, da sie roh nicht verdaulich sind. Wenn Sie übrig gebliebene Pilze einfrieren möchten, blanchieren Sie sie vorher kurz in kochendem Wasser. So vorbereitet halten sie sich mindestens 10 Monate im Tiefkühlfach.
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    Hähnchen-Curry mit Paprika und Möhren


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 1 kleine rote Paprikaschote


    ▶ 125 g Zuckerschoten


    ▶ 1/2 Bund Lauchzwiebeln


    ▶ 150 g Möhren


    ▶ 1/2 Topf Koriander


    ▶ ca. 10 g frischer Ingwer


    ▶ 200 g Basmati-Reis


    ▶ Salz


    ▶ 400 g Hähnchenfilets


    ▶ 2 EL Streichfett (z. B. „Becel Gold“)


    ▶ 1–2 TL Thai-Currypulver


    ▶ 200 ml Gemüsebrühe


    ▶ 250 ml Kochsahne (15 % Fett)


    ▶ 1–2 TL Limettensaft


    ▶ ca. 1 EL heller Soßenbinder


    Zubereitung:


    1 Paprika in feine Streifen schneiden. Zuckerschoten halbieren. Lauchzwiebeln in dünne Ringe schneiden. Möhren längs halbieren, in Scheiben schneiden. 4 Stiele Koriander zum Garnieren beiseitelegen. Vom übrigen Koriander das obere Drittel der Stiele klein schneiden. Ingwer fein reiben.


    2 Den Basmati-Reis in Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Fleisch in Würfel schneiden. Möhren und Paprika in 1 EL Streichfett ca. 5 Minuten braten. Zuckerschoten nach der Hälfte der Garzeit zugeben. Gemüse aus der Pfanne nehmen.


    3 Fleisch in 1 EL Streichfett ca. 5 Minuten braten. Mit Salz, Ingwer und Curry würzen, ca. 1 Minute weiterbraten. Gemüse, Lauchzwiebeln und Koriander zugeben, mit Brühe und Kochsahne ablöschen, 3–4 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Curry und Limettensaft abschmecken. Mit Soßenbinder binden.


    4 Reis abgießen, abtropfen lassen. Curry in Schalen anrichten und mit Koriander garnieren. Reis dazureichen.


    Pro Portion ca. 440 kcal, E 30 g, F 15 g, KH 51 g
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    Gebratener Schafskäse auf griechischem Salat


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 500 g Tomaten


    ▶ 1 Salatgurke


    ▶ 1 kleine Gemüsezwiebel


    ▶ 1 kleiner Pflücksalat


    ▶ 1 Bund Petersilie


    ▶ 100 ml Weißweinessig


    ▶ Salz


    ▶ schwarzer Pfeffer


    ▶ Zucker


    ▶ 7 EL Öl


    ▶ 75 g schwarze Oliven


    ▶ 1 Packung (200 g) Feta-Käse


    ▶ 1 Ei (Größe M)


    ▶ 50 g Paniermehl


    Zubereitung:


    1 Die Tomaten putzen, waschen und in grobe Stücke schneiden. Die Salatgurke putzen, waschen und in dünne Scheiben schneiden. Die Gemüsezwiebel schälen und in grobe Würfel schneiden. Den Pflücksalat putzen, waschen und in mundgerechte Stücke zupfen. Dann in einer Salatschleuder gut trocken schleudern.


    2 Petersilie waschen, trocken tupfen und die Blättchen fein hacken. Essig mit Salz, Pfeffer, Zucker und 3/4 der Petersilie verrühren. 5 EL Öl darunterschlagen. Pflücksalat, Tomaten, Gurke, Zwiebel und Oliven mischen. Die Vinaigrette darüber verteilen und unterheben. Danach etwas durchziehen lassen.


    3 Feta in Stücke schneiden. Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Feta erst in Ei und anschließend in Paniermehl wenden. 2 EL Öl in einer Pfanne erhitzen, Feta darin von jeder Seite ca. 1 Minute bei mittlerer Hitze braten. Den Salat auf vier Teller verteilen, Feta daraufgeben und mit der restlichen Petersilie bestreuen. Dazu schmeckt Bauernbrot.


    Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten. Pro Portion ca. 420 kcal, E 15 g, F 31 g, KH 17 g
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    Makkaroni-Auflauf


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 3 Stiele Petersilie


    ▶ 25 g Mehl


    ▶ 20 g Butter


    ▶ 200 ml Milch


    ▶ 250 ml Gemüsebrühe


    ▶ Salz


    ▶ Pfeffer


    ▶ geriebene Muskatnuss


    ▶ 100 g Gouda


    ▶ 400 g Makkaroni


    ▶ 500 g Brokkoli


    ▶ 100 g gekochter Schinken


    ▶ 100 g Kirschtomaten


    ▶ 1 Dose (212 ml) Gemüsemais


    ▶ Fett für die Form


    Zubereitung:


    1 Petersilie waschen, trocken schütteln. Blättchen von 2 Stielen abzupfen, hacken. Mehl in Butter kurz anschwitzen. Milch und Brühe zugießen, unterrühren. Ca. 3–5 Minuten köcheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Käse reiben. Hälfte Käse und gehackte Petersilie in die Soße rühren.


    2 Die Nudeln in Salzwasser nach Packungsanweisung kochen. Brokkoli in kleinen Röschen vom Strunk schneiden. In Salzwasser ca. 5 Minuten bissfest garen. Schinken in Würfel schneiden. Tomaten waschen und halbieren. Nudeln abgießen und kurz abschrecken.


    3 Eine ovale Auflaufform (20 × 35 cm) fetten. Rand und Boden der Form mit Makkaroni auslegen. Hälfte der Soße über die Nudeln gießen. Mais abtropfen lassen, mit vorbereitetem Gemüse und Schinken mischen, in die Mitte der Form geben. Übrige Soße darübergießen und mit Rest Käse bestreuen.


    4 Auflauf im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C/Umluft: 150 °C/Gas: s. Hersteller) 30–40 Minuten goldbraun backen. Auflauf aus dem Backofen nehmen und mit Petersilie garnieren.


    Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde. Pro Portion ca. 630 kcal, E 30 g, F 16 g, KH 90 g
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    Mascarpone-Creme mit Heidelbeeren


    Zutaten für 4 Personen:


    ▶ 50 g Chili-Schokolade (zartbitter)


    ▶ 250 g Mascarpone


    ▶ 250 g Magerquark


    ▶ ca. 3 EL Milch


    ▶ 1–2 EL Honig


    ▶ 1–2 EL Zitronensaft


    ▶ 250 g Heidelbeeren


    ▶ 100 g Schlagsahne


    ▶ 1 Päckchen Vanillin-Zucker


    ▶ rote Lebensmittelfarbe


    Zubereitung:


    1 Schokolade grob hacken und in einer Schüssel über einem warmen Wasserbad schmelzen. 4 Gläser mithilfe eines Pinsels mit etwas flüssiger Schokolade ausstreichen und ca. 30 Minuten kalt stellen.


    2 Mascarpone, Quark, Milch und Honig verrühren, mit Zitronensaft abschmecken. Heidelbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Sahne halbsteif schlagen, dabei Vanillin-Zucker einrieseln lassen. Mascarponecreme mit etwas Lebensmittelfarbe zartrosa einfärben.


    3 2/3 der Heidelbeeren und die Mascarponecreme in 4 Gläser schichten, Sahne zum Schluss auf die Creme geben. Mit übrigen Heidelbeeren verzieren und mit der Chili-Schokolade beträufeln. Bis zum Servieren kalt stellen.


    Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten, Wartezeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 500 kcal, E 13 g, F 39 g, KH 21 g


    
      Tipp aus unserem Kochstudio


      Statt des Vanillin-Zuckers können Sie auch das Mark einer Vanilleschote verwenden. Dafür die Schote längs halbieren und das Mark mit dem Messerrücken herausschaben.

    

  


  
    Köstliche Grill-Marinaden – fix zubereitet


    Raffinierte Mixturen für Fleisch, Fisch und Gemüse machen den Grill-Genuss perfekt. Und das Beste: Sie sind in 10 Minuten angerührt
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    Frisch auf dem Markt


    Salatgurken


    Kaum Kalorien, aber jede Menge Vitalstoffe – das macht Gurken so wertvoll. Jetzt gibt es sie wieder aus heimischem Anbau. Die gesunden Mineralstoffe sitzen direkt unter der Schale – daher am besten gar nicht oder nur ganz dünn schälen. Für einen schnellen Gurkensalat: 1 kleine Zwiebel schälen und fein würfeln. 1/2 Bund Dill fein hacken, 1 Salatgurke in Scheiben hobeln. Alles mischen und mit 4 EL Essig, Salz, Pfeffer sowie 1 EL Öl marinieren. Ca. 15 Minuten ziehen lassen.


    Schokolade clever schmelzen


    Praktisch zum Dekorieren und als Guss: Schokolade oder Kuvertüre hacken, in einen Gefrierbeutel füllen. Wasser in einem Topf auf ca. 60 °C erwärmen. Schokolade in das Wasser halten, bis sie geschmolzen ist. Dann den Kuchen oder das Gebäck damit nach Belieben verzieren oder überziehen.
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    So haftet die Panade am Fleisch


    Leckere Schnitzel schmecken der ganzen Familie – doch oft bleibt Panade in der Pfanne kleben


    Knusprig und goldbraun gebraten – so lieben wir Schnitzel. Dafür wendet man das Fleisch erst in Mehl, dann in Ei und zum Schluss in Semmelbröseln. Trotzdem bleibt von der Panade nicht selten etwas am Pfannenboden kleben. Das passiert nicht, wenn Sie dem Ei ca. 1 EL Mehl beifügen. Durch das Klebereiweiß des Mehls bleibt das Ei besser am Fleisch haften.
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