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    Frische Küche
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      Cornelia Poletto (41)


      führt in Hamburg einen kleinen Feinkostladen mit Restaurant.

    

  


  
    1 Bratkartoffeln mit Steinpilzen


    Für zwei Personen: 400 g Pellkartoffeln vom Vortag in Würfel schneiden und in einer Pfanne in Butterschmalz goldbraun braten. Separat 200 g in Scheiben geschnittene Steinpilze mit je 1 EL Knoblauch- und Schalottenwürfeln in Butter braten, dann zu den gebratenen Kartoffeln geben. Mit Majoran und Lardo (ital., fetter Speck) anrichten.

  


  
    2 Fleisch braten


    Nehmen Sie das Fleisch immer frühzeitig aus dem Kühlschrank, am besten zwei Stunden vor dem Braten. Grund: Hat es Zimmertemperatur, gart es gleichmäßiger durch.

  


  
    3 Fisch garen


    Wird Fisch zu heiß zubereitet, stockt das darin enthaltene Eiweiß – und der Fisch wird trocken. Deshalb brate ich z. B. Kabeljaufilets nur leicht in der Pfanne an und lasse sie im Backofen bei mäßiger Temperatur langsam gar ziehen.

  


  
    
      
        4 Pasta herstellen
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        Selbst Pasta zuzubereiten kostet etwas Mühe, doch es lohnt sich. Am besten gelingt der Teig mit italienischem Nudelgrieß aus Hartweizen, dem „Semola di grano duro“ (aus dem Feinkostladen).

      

    

  


  
    5 Zitronenverbene
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    Die zarten, fein zitronig duftenden und schmeckenden Blätter des Krauts (erhältlich im Gartenhandel) passen hervorragend zu Fisch und Meeresfrüchten, aber auch zu Salaten und fruchtigen Desserts.

  


  
    6 Pesto genovese


    40 g Pinienkerne goldbraun rösten, abkühlen lassen. Von 100 g Basilikum die Blätter abzupfen, fein schneiden. Basilikum und etwas Olivenöl mit dem Stabmixer pürieren. Pinienkerne, 50 g geriebenen Pecorino und so viel Olivenöl unterrühren, bis das Pesto die gewünschte Konsistenz hat. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Knoblauchzehe schälen, ins Pesto geben und etwas darin ziehen lassen.

  


  
    7 Knusper-Topping


    Amarettini zerdrücken und z. B. über eine Mascarponecreme mit Früchten streuen. Ganz köstlich ist auch selbst gemachter Krokant: 100 g Zucker karamellisieren, 100 g Mandelstifte unterrühren, Masse auf mit Öl bestrichene Alufolie gießen. Nach dem Auskühlen zerbröseln.

  


  
    8 Risotto


    Beim Risottokochen kommt es nicht nur auf geduldiges Rühren an. Ebenfalls wichtig: nur heißen Fond angießen. So wird der Garprozess nicht unterbrochen und der Risotto wird wunderbar cremig.

  


  
    9 Buch-Tipp
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    In „Meine Lieblingsrezepte“ (Zabert Sandmann, 19,95 €) finden Sie rund 100 köstliche Gerichte zum Nachkochen.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    10 Damit eine Creme nicht gerinnt, darf die Schüssel über dem heißen Wasserbad nicht das Wasser berühren. 11 Für ein Gratin Kartoffeln mit dem Gemüsehobel fix in gleich dicke Scheiben schneiden. 12 Nudelteig kann man prima einfrieren. Er hält sich gut drei Monate. 13 Kräuter nur kurz waschen und erst direkt vorm Verwenden klein schneiden.

  


  
    
      Vegetarisch genießen
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        Tim Mälzer (42)


        Fleischlos glücklich – der TV-Koch weiß, wie’s gelingt.

      

    

  


  
    14 Krosses für obendrüber


    Bei Gemüse-Gerichten sorgen Brösel für einen einmaligen Knusper-Effekt. Besonders lecker: Krümel aus Zwieback, Erdnussflips oder Salzstangen. Mit etwas Butter in der Pfanne rösten, übers Gemüse streuen.

  


  
    15 Veggieschnitzel


    Für Sellerieschnitzel Knollensellerie schälen, in zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden. In Mehl und Ei wenden und mit Paniermehl panieren. In Öl ausbacken.

  


  
    16 Fruchtig


    Granatapfelkerne sind saftig und passen zu Süßspeisen genauso wie zu würzigen Gerichten. Und: Sie sind sehr dekorativ. Köstlich wird ein Dressing für Blattsalat, wenn man es mit einer Handvoll der roten Kerne verfeinert.

  


  
    17 Richtig frittieren


    Möchten Sie selbst gemachte Pommes ohne Fritteuse zubereiten, die kalten Kartoffeln ins kalte Öl geben und langsam zum Köcheln bringen. So läuft nichts über und die Pommes werden schön kross.

  


  
    18 Tofu verwenden


    Seidentofu eignet sich püriert als Sahne- oder Mayonnaise-Ersatz, festere Sorten – z. B. geräuchert oder gewürzt – können Sie braten, frittieren und kochen.

  


  
    
      19


      Leckerer Kürbis


      Die Sorte Hokkaido schmeckt nussig – und muss nicht mal geschält werden! Die Schale wird beim Garen schön weich
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    20 Buch-Tipp


    Auch ohne Fleisch kann man abwechslungsreich kochen. Weitere Tricks und viele einfache Gemüse-Rezepte finden Sie in meinem Buch „Greenbox“ (Mosaik, 19,99 Euro).
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      21 Mit genug Hitze garen


      Gemüse sollten Sie immer bei sehr starker Hitze anbraten. Sind Pfanne oder Wok etwas kleiner, das Gericht in zwei Durchgängen zubereiten, damit alles schnell durchgart.

    

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    22 Getrocknete Hülsenfrüchte ohne Salz, Gewürze oder Essig kochen, das verkürzt die Garzeit. 23 Ein bis zwei Teelöffel Sesamöl im Dressing geben Salat eine exotische Note. 24 Rote Zwiebeln verleihen Zwiebelkuchen einen süßlichen Geschmack. 25 Suppen mit frischem Möhrenkraut würzen.

  


  
    
      Schnelle Küche


      
        [image: image]


        Steffen Henssler (40)


        Der TV-Koch gibt Tipps für die perfekte Küchen-Organisation.

      

    

  


  
    26 Aufräumen


    Eine ordentliche Küche ist die Voraussetzung für schnelles Kochen. Also weg mit allem, was dort nichts verloren hat, z. B. Briefe, CD-Hüllen usw. Wer in der Küche Gas geben will, braucht ausreichend Platz, um sich zu bewegen.

  


  
    27 Vorbereitung


    Legen Sie vor Kochbeginn alle Arbeitsutensilien griffbereit. So verlieren Sie später keine Zeit durch unnötiges Suchen.

  


  
    28 Großes Brett


    Das Handwerkszeug ist wichtig! Investieren Sie in ein gutes Arbeitsbrett. Hier gilt: je größer, desto besser. Darauf können Sie Ihre Zutaten schneiden, dann erst mal an den Rand schieben und wenn Sie fertig sind, alles auf einmal in Schüssel oder Topf geben.

  


  
    29 Erst putzen und klein schneiden


    Schneller geht’s, wenn Sie zunächst alle Zutaten vorbereiten, also Fleisch und Gemüse waschen, ggf. putzen und klein schneiden und z. B. Mehl abgewogen bereitstellen.

  


  
    30 Am Herd anordnen
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    Stellen Sie praktische Küchenhelfer wie Schaumkellen, Pfannenwender, Schnee besen etc. in ein Extra-Gefäß neben den Herd. So haben Sie stets alles griffbereit – ganz ohne zeitraubendes Herumlaufen und Kramen.

  


  
    31 Quarktorte


    Schneller geht’s kaum: 600 g Magerquark, 80 g Puderzucker, Vanillemark und etwas Limettenschale mit 300 g steifer Schlagsahne mischen. Einen fertigen Wiener Tortenboden mit Orangenlikör und Espresso beträufeln. Die Quarkcreme daraufstreichen, mit Himbeeren belegen. So lange wiederholen, bis alle Zutaten verbraucht sind.

  


  
    32 Suppe pürieren
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    Den Pürierstab nur kurz in den Topf halten – und im Handumdrehen sind Suppen und Gemüsepürees fertig. Das geht viel schneller als mit der Küchenmaschine oder der Kartoffelpresse und Sie sparen Abwasch.

  


  
    33 Ganz fix: Pasta


    Fertig in zehn Minuten: Kochen Sie Spaghettini nach Packungsanweisung (diese Pastasorte ist dünner als Spaghetti, gart also deutlich schneller). 200 g Zucchini raspeln, in 4 EL Olivenöl andünsten. Mit Salz, Pfeffer, und einem EL Limettensaft würzen. Gehackte Minze und Limettenschale zugeben. Nudeln untermischen, mit Parmesan bestreuen.

  


  
    34 Fisch kaufen


    Der Profi macht’s! Lassen Sie frischen Fisch am besten gleich vom Händler küchenfertig herrichten. Vor allem das Grätenziehen kostet Zeit, die Sie gut sparen können.

  


  
    35 Buch-Tipp
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    Mehr fix gekochte Rezepte und tolle Tricks gibt’s in „Schnell, schneller, Henssler“ (Dorling Kindersley, 19,95 €).

  


  
    
      Marmelade
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        Véronique Witzigmann (42)


        Die Buchautorin verrät Ihnen neue, leckere Rezepte.

      

    

  


  
    36 Rum-Aroma
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    Wenn Sie eine Aprikosenmarmelade zubereiten, geben Sie ruhig etwas braunen Rum oder Cognac in den Topf. Der Alkohol verkocht, das besondere Aroma aber bleibt.

  


  
    37 Marmelade mit Marzipan


    550 g Sauerkirschen, 130 ml Orangensaft, 3 cl Johannisbeersaft, 1 EL Vanillezucker und 200 g Gelierzucker (3 : 1) 3 Min. kochen. 5 g Marzipan hinzugeben, weitere 2 Min. kochen lassen. Dann alles pürieren und in Gläser abfüllen.

  


  
    38 Gelierprobe


    So überprüfen Sie, ob die Marmelade oder das Gelee nach dem Erkalten optimale Festigkeit entwickelt: Nehmen Sie kurz vor Kochende etwas Masse ab und geben Sie sie auf einen kalten Teller. Wird sie fest, mit dem Abfüllen beginnen.

  


  
    39 Zu flüssig?


    Ist Ihre Marmelade nach der Kochzeit zu dünn, rühren Sie mit dem Schneebesen einfach 1–2 TL Apfelpektin (Reformhaus) oder etwas Zitronensaft unter die heiße Masse. Danach erneut aufkochen.

  


  
    40 Zu fest?


    Wenn Sie feststellen, dass ein Aufstrich im Glas zu fest geworden ist, können Sie ihn kurz vor dem Verzehr mit etwas Fruchtsaft verdünnen. Der Aufstrich eignet sich übrigens auch prima als fruchtige Grundlage für Milchshakes oder Quarkspeisen.

  


  
    41 Apfelgelee mit Calvados-Rosinen
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    Für 3 Gläser: 50 g Rosinen mit Mark einer ½ Vanilleschote in 3 cl Calvados ziehen lassen. 1 Kilo Äpfel klein schneiden, mit dem Saft von ½ Zitrone und 1 EL Zucker in 300 ml Wasser etwa 25 Min. kochen. Danach die Masse durch ein Sieb geben, Saft auffangen. Diesen mit 150 g Gelierzucker (3 : 1) ca. 4 Min. kochen. Die Rosinen hinzugeben, erneut aufkochen, abfüllen. Während das Gelee abkühlt, die Gläser mehrmals drehen, damit sich die Rosinen in der Masse gut verteilen.

  


  
    
      
        42 Kalt gerührt
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        500 g Himbeeren, 250 g Gelierzucker (3 : 1) und Saft von ½ Zitrone 20 Min. kräftig rühren. 20 g gehackte Zartbitterschokolade zugeben. In Gläser füllen, 6–8 Std. im Kühlschrank ruhen lassen.

      

    

  


  
    43 Schaumbildung


    Entsteht beim Kochen der Früchte Schaum im Topf, sollten Sie diesen vor dem Abfüllen abschöpfen. Darin können sich leicht Bakterien einnisten, sodass der Aufstrich schnell verdirbt.

  


  
    
      44


      Das Abfüllen


      Geben Sie die heiße Marmelade in Schraubgläser. Die sollten warm sein, da sie sonst zerspringen. Gläser randvoll füllen, schließen, 5 Min. auf den Deckel stellen.

    

  


  
    45 Gelees


    Falls Ihnen das Entsaften der Früchte für ein Gelee zu mühevoll ist, kaufen Sie einen hochwertigen ungesüßten Fruchtsaft (Bioladen oder Reformhaus). Verarbeiten Sie ihn wie im Rezept beschrieben.

  


  
    46 Aufbewahrung


    Beschriften Sie die Marmeladen- und Gelee-Gläser am besten immer gleich mit dem Abfülldatum. Dann lagern Sie diese ungeöffnet, kühl und dunkel. So bleiben sie mindestens 6 Monate lang haltbar.

  


  
    47 Buch-Tipp


    In meinem Buch „Meine Marmeladen, Chutneys & Co.“ (Zabert Sandmann, 9,95 Euro) finden Sie noch mehr Ratschläge und leckere Rezepte.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    48 Verwenden Sie reife Früchte. Je aromatischer das Obst, desto intensiver ist der Geschmack nach dem Einkochen. 49 Kaufen Sie Obst möglichst saisonal ein – es ist frischer und günstiger als Importware. Und: Kurz vor Schluss können Sie auf dem Markt sparen.

  


  
    
      Feine Küche
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        Johann Lafer (55)


        Von dem Sterne-Koch kann man viel lernen. Hier die besten Tricks.

      

    

  


  
    50 Schnelle Auberginen-Salsa
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    Eine Aubergine in kleine Würfel schneiden, in heißem Olivenöl kross braten und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Würfel mit etwas Ketchup, Honig und Tomatenmark mischen, mit Weißweinessig, Salz und Pfeffer abschmecken. Schmeckt lecker zu gegrilltem Fleisch oder als Aufstrich für geröstetes Brot.

  


  
    51 Aroma-Kick


    Ist die Ananas mal nicht so reif, wie sie sein sollte, das Fruchtfleisch mit braunem Zucker, etwas Zitronensaft und einem Hauch Zimt in einen Gefrierbeutel geben. Diesen gut verschließen, eine halbe Stunde in 60–70 °C warmes Wasser geben. Die Ananas im Beutel auskühlen und danach über Nacht im Kühlschrank durchziehen lassen.

  


  
    
      52 Basilikum fürs Eis
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      Frisches Basilikum ist nicht nur für Pesto oder Tomaten mit Mozzarella da. Mixen Sie es doch mal klein geschnitten unters Zitronen-Sorbet.

    

  


  
    53 Bratkartoffeln


    Möglichst gleich große Kartoffeln verwenden, damit alle Scheiben die gleiche Garzeit haben. In der Pfanne die Scheiben höchstens in zwei Schichten übereinanderlegen. Nur so werden sie beim Wenden gleichmäßig gebräunt.

  


  
    54 Appetit auf mehr?


    [image: image]


    In „Lafers Abc der Genüsse“ (Gräfe und Unzer, 19,90 €) finden Sie weitere raffinierte Rezepte sowie ganz persönliche kulinarische Anekdoten.

  


  
    55 Himbeeressig, selbst gemacht


    Sauer und extrafruchtig: Für Ihren eigenen Himbeeressig 500 ml milden Weißweinessig in eine heiß ausgespülte Glasflasche geben. 2 Lorbeerblätter, 150 g Himbeeren und einige schwarze Pfefferkörner dazugeben, die Flasche verschließen und an einem dunklen, kühlen Ort eine Woche gut durchziehen lassen.

  


  
    56 Echte Vanille


    Ausgekratzte Vanilleschoten nicht entsorgen, sondern trocknen lassen und fein mahlen. Damit kann man vieles, was nach Vanille schmecken soll, günstig aromatisieren.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    57 Eine Rotweinsoße bekommt eine kräftigere Farbe, wenn man schwarzen Johannisbeersaft dazugibt. 58 Reife Zuckermelonen geben auf Druck rings um den Stielansatz leicht nach und duften dort auch wunderbar aromatisch. 59 Artischocken nicht im Aluminiumtopf kochen. Sie nehmen dabei einen unangenehmen Metallgeschmack an.

  


  
    
      Kochen mit Bier
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        Paul Mercurio (50)


        Der Bierbrauer und Koch zeigt, wie vielseitig der Gerstensaft ist.

      

    

  


  
    60 Risotto


    Mit Weißbier, Tomaten und Rucola bekommt das klassische Reisgericht eine eigene Note. Probieren Sie ruhig unterschiedliche Biersorten und Zutaten. Zu Steinpilz-Risotto passt z. B. ein kräftiges Stout.

  


  
    61 Fisch


    Fischfilet in Alufolie garen ist leicht. Neben Butter, Schalotten, Gemüse und Gewürzen gebe ich 2–3 EL eines Weißbiers, z. B. Paulaner, dazu. Es macht die Soße milder.

  


  
    
      62


      Schwarzbier für das Tiramisu


      Nehmen Sie zum Einweichen der Löffelbiskuits eine Mischung aus Espresso und einem Schwarzbier, z. B. Köstritzer, statt Amaretto.

    

  


  
    63 Guinness


    Das dunkle irische Bier verfeinert amerikanische Schoko-Brownies. Geben Sie zu Ihrem klassischen Brownie-Rezept einfach 60 ml Guinness hinzu – und der Teig wird sehr schön saftig.

  


  
    64 In Pils gebacken


    125 ml Pils wird mit 60 g Reismehl, Salz und Pfeffer, am besten frisch gemahlen, zu einem Teig gemischt. Darin können Sie Fischfilets, Calamares oder Garnelen wälzen und sie im heißen Olivenöl frittieren. Mit Weißbier und etwas mehr Mehl wird der Teig dicker und geht so stärker auf.

  


  
    65 Bier- Bananen
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    Geben Sie 100 g braunen Zucker und 60 ml Hefeweizen in eine Pfanne, lösen Sie alles zu einem Sirup auf. Lassen Sie ihn 20 Minuten köcheln. Legen Sie zwei halbierte Bananen hinein, braten Sie diese von beiden Seiten etwa drei Minuten an. Karamellisiertes Bier passt auch gut zu Crème Caramel.

  


  
    66 Zum Rhabarber


    Säuerlicher Rhabarber-Kuchen harmoniert mit der Malzsüße und der leichten Bitterkeit eines starken Bockbiers. Ersetzen Sie einfach die Milch im Rührteig durch Bier.

  


  
    67 Buch-Tipp


    In meinem Buch „Kochen mit Bier“ (Dorling Kindersley, 19,95 Euro) finden Sie noch mehr überraschende Rezepte.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    68 Probieren Sie doch mal neue Biersorten von kleineren Brauereien. 69 Muscheln können Sie statt in Weißwein auch in dunklem Weißbier dünsten.

  


  
    
      Pasta-Küche


      
        [image: image]


        Lucio Galletto (61)


        Der Koch aus Liguri en weiß, wie gute Pasta schmecken muss.

      

    

  


  
    70 So kommt Farbe auf den Tisch


    Pastateig peppen Sie farblich ganz leicht auf. Ersetzen Sie dazu ein Ei aus dem Rezept durch etwas Püree aus färbenden Lebensmitteln wie Rote Bete, Spinat oder Paprika.

  


  
    71 Richtige Unterlage


    Kneten Sie Nudelteig auf einem Holzbrett oder der Arbeitsfläche, nicht auf Stein. Dieser ist zu kalt, der Teig kann nicht gehen.

  


  
    72 Buch-Tipp


    In „Pasta – eine Kunst“ (Dorling Kindersley, 29,95 €) verrate ich weitere tolle Nudel-Rezepte und hilfreiche Tipps.

  


  
    
      73 Nudeln mit Kräuter-Paste
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      Eine Handvoll Basilikumblätter, 3 EL Olivenöl, 1 Knoblauchzehe, 1 Prise Salz, 1 El Pinienkerne, 2 EL Parmesan und 1 EL Pecorino pü rieren.

    

  


  
    74 Soßen-Hits


    Zu langen, dünnen Nudeln passen am besten leichte Soßen auf Tomaten- oder Ölbasis. Fleisch- und Käsesoßen schmecken zu geformter Pasta gut. Und zu kräftigen Sahne- oder Fleischsoßen wählen Sie am besten Röhrennudeln.

  


  
    75 Pasta sofort vermengen


    Mischen Sie die Nudeln nach dem Abgießen sofort unter die heiße Soße. So gart die Pasta nach und nimmt die Soße auf.

  


  
    
      
        76 Kein Verkleben
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        Wenn Sie Gnocchi bereits am Vortag herstellen und auf einer Platte einfrieren, lassen sie sich leichter kochen und kleben nicht zusammen. Man kann sie ganz einfach gefroren ins kochende Wasser geben.

      

    

  


  
    77 Cremige Käsesoße


    Mit etwas Weißwein lässt sich Käse leichter in einer Soße schmelzen. Außerdem bilden sich durch die enthaltene Säure keine Klumpen.

  


  
    78 Kochwasser nutzen


    Verdünnen Sie Ihre Pastasoße mit zwei bis drei Esslöffeln Nudelwasser. Die darin enthaltene Stärke lässt die Soße besser an den Nudeln haften.

  


  
    79 Der Teig


    Um Pasta selbst herzustellen, brauchen Sie nur drei Zutaten: Mehl, Eier, Salz. Die einfache Faustformel für guten Teig: Verwenden Sie ein Ei pro 100 g Mehl und rechnen Sie gut 100 g Mehl pro Person.

  


  
    
      80 Tomaten-Kick
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      Für eine cremige Konsistenz und eine süßfruchtige Note verfeinern Sie die Soße einfach mit ein paar getrockneten Tomaten.

    

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    81 Mit etwas Kakaopulver wird aus einfachem Nudelteig eine raffinierte süße Dessert-Pasta. 82 Für ein dezentes Knoblaucharoma die Servierschüssel mit einer Knoblauchzehe ausreiben. 83 Kneten Sie den Teig etwa acht Minuten lang, so wird er glatt und elastisch.

  


  
    
      Bayerische Küche
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        Alfons Schuhbeck (64)


        Mit den Tipps des Star-Kochs gelingen Spezialitäten aus Bayern garantiert.

      

    

  


  
    84 Hackbraten abschmecken


    Den Fleischteig für (bayerischen) Hackbraten können Sie ganz einfach abschmecken, indem Sie eine kleine Frikadelle in der Pfanne braten, bevor der Braten in den Ofen kommt. So müssen Sie den Teig nicht roh probieren.

  


  
    85 Butter klären


    Für das Butterschmalz Butter in einem Topf zerlassen und sanft köcheln lassen. Den austretenden Schaum immer wieder abschöpfen. Wenn die Butter nach etwa zehn Minuten nicht mehr blubbert, ist das reine Butterfett übrig. Dieses gießen Sie durch ein mit Küchenpapier ausgelegtes Sieb. Sobald das Schmalz abgekühlt ist, können Sie es in ein Schraubglas füllen.

  


  
    86 Lesestoff
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    Viele rustikale Rezepte und weitere tolle Koch-Tricks finden Sie in meinem neuen Buch „Meine bayerische Landküche“ (Zabert Sandmann Verlag, 19,95 €).

  


  
    87 Meerrettich verfeinern


    Wer ihn cremiger möchte, rührt etwas Sahne unter. Eine fruchtige Variante: ein wenig Apfelpüree und Weißweinessig zum geriebenen Meerrettich geben und einmal kurz aufkochen. Das schmeckt hervorragend zu geräuchertem Fisch, aber auch sehr lecker in Dips und Salaten.

  


  
    88 Suppeneinlage


    Für eine leckere Suppeneinlage eine typisch bayerische Laugenstange in feine Scheiben schneiden und in Butter von beiden Seiten goldbraun braten. Die Brotscheiben auf Küchenkrepp abtropfen lassen und dann in die Suppe geben.

  


  
    
      89


      Lockere Brezenknödel


      Sie machen Brezenknödel? Die Brezenwürfel nur kurz mit der Eiermilch mischen, nicht zu stark drücken. Die Knödel werden sonst zu fest.

    

  


  
    90 Selbst getrocknet


    [image: image]


    Getrocknete Kräuter passen gut zur Landküche. Binden Sie frische Kräuter an den Stielen zu Sträußchen und lassen Sie sie kopfüber an einem luftigen Ort trocknen.

  


  
    91 Kartoffel-Suppe


    Wollen Sie eine klare Kartoffelsuppe kochen, garen Sie die Kartoffeln separat in Salzwasser. So „verschleimt“ die Brühe nicht und wird feiner.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    92 Beim Aufmixen einer Rahmsoße sollte die Temperatur kurz unter dem Siedepunkt liegen. 93 Cremiger wird Griebenschmalz, wenn Sie es ganz zum Schluss noch einmal kräftig mit dem Quirl durchrühren.

  


  
    
      Genuss-Rezepte
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        Mario Kotaska (39)


        Der Sterne-Koch wurde durch die Serie „Die Kochprofis“ bekannt.

      

    

  


  
    94 Leckere Buletten


    Nehmen Sie bei Buletten weniger Brot und dafür mehr Fleisch. Wenn Sie Zwiebeln und Knoblauch vor dem Vermengen anrösten, bekommen die Buletten ein ganz besonderes Aroma.

  


  
    95 Wan Tans füllen – so geht’s


    Möchten Sie die berühmten frittierten Teigtäschchen aus der Asia-Küche mit Hackfleisch oder Gemüse füllen, achten Sie darauf, dass die Masse nicht zu feucht ist. Die Wan Tans platzen sonst.

  


  
    
      
        96 Besonders krosse Panade


        [image: image]


        Besonders knusprig wird das Putenschnitzel mit einer Panko-Panade. Dazu das Fleisch zuerst in Mehl wälzen, dann durch verquirltes Ei ziehen. Zum Schluss in Panko- Paniermehl (Asia-Laden) wenden und in Öl ausbacken.

      

    

  


  
    97 Aromatische Garnelen-Spieße


    Garnelen vor dem Anbraten auf angespitzte Zitronengras-Stängel stecken. Durch die Spieße bekommen die Garnelen eine frische Zitronennote und können auch prima als Fingerfood serviert werden.

  


  
    98 Knusprige Haut


    Damit die Haut beim Backhähnchen besonders lecker und kross wird, kann man sie vor dem Backen mit etwas Milch bestreichen. Auch gut: Den Ofen kurz vor Ende der Garzeit für ein paar Minuten richtig hochschalten, so wird das Hähnchen extraknusprig.

  


  
    
      SCHNELL-TIPPS

    


    99 Gewusst wie: Gulaschsuppe kann man auch mal in einem kleinen, ausgehöhlten Brot servieren. Eine Selleriesuppe passt optimal in eine ausgehöhlte Sellerieknolle. 100 Mehr Tipps und schnelle, raffinierte Rezepte finden Sie in meinem neuen Buch „Street Food“ (AT Verlag, 24,90 Euro).
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