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BILTONG REZEPT

Biltong sind gewürzte und getrocknete Fleischstreifen und nicht nur i Südafrika ein beliebter Snack.

Zutaten:


	5 Pfund Rindfleisch - Rumpsteak oder Braten aus der Keule oder Lende

	3 Tassen Steinsalz

	¼ Tasse brauner Zucker

	1 Teelöffel Natriumbikarbonat

	1 Tasse Koriandersamen - geröstet

	1 ½ Tassen Malzessig mit ¾ Tasse Worcestershiresoße gemischt

	Schwarzer Pfeffer



Zubereitung:


	Schneiden Sie das Fleisch in Streifen (ca. 3 - 5 cm breit und 2 bis 2 1/2 cm dick).

	Schütten Sie eine Schicht aus Steinsalz in eine Plastikwanne oder große Schüssel auf

	Legen Sie die Steaks hinein und bedecken Sie diese mit Steinsalz

	Wenn alle Steaks mit Steinsalz bedeckt worden sind, stellen Sie die Wanne für eine halbe Stunde in den Kühlschrank.

	In einer anderen Kunststoffwanne oder einer Schüssel gießen Sie den Malz-Essig und die Worcestershiresoße hinein (dies ist die Beize).

	Fügen Sie den Zucker und das Natron in die Beize.

	Mischen Sie die Beize gut durch.

	Nun geben Sie die gerösteten Koriandersamen in einen Mixer und mahlen Sie diese, gerade so weit, um die Samen nur leicht zu zerkleinern und sich nur wenig Pulver bildet. (Sie können die Samen auch auf ein Schneidebrett legen und mit einer Teigrolle darüber rollen)

	Holen Sie die Wanne mit den gesalzenen Steaks aus dem Kühlschrank und entfernen Sie das Steinsalz von jedem Steak. Das Fleisch sollte jetzt fester sein. Legen Sie die vom Salz befreiten Steaks beiseite.

	Nun alle Steaks in den Beize tunken und sie für etwa 5 Minuten dort ziehen lassen .

	Danach die Steaks wieder entfernen und jedes Steak drücken um Flüssigkeit zu entfernen, aber nur nicht zu viel!

	Tun Sie dies für alle Steaks und legen Sie sie dann beiseite.

	Nun geben Sie die zerkleinerten Koriandersamen auf eine flache Oberfläche und drücken jedes Steak mit beiden Seiten in das Korianderpulver.

	Legen Sie die mit Koriander bedeckten Steaks flach hin und streuen Sie vorsichtig den gemahlener schwarzer Pfeffer auf die Steaks, jeweils auf beide Seiten.

	Nun hängen Sie jedes Steak in Ihre Biltong-Box (Achten Sie darauf, dass die Stücke einander nicht berühren!)

	Trocknen Sie sie in der Box für 3 bis 7 Tage.

	Entfernen Sie den getrockneten Biltong aus der Biltong-Box und schneiden Sie sich ein Stück ab! Guten Appetit!




BILTONG BOX SELBER BAUEN

Wenn Sie Biltong oder Droewors selber machen möchten benötigen Sie natürlich auch eine entsprechende Biltong Box. Sie können eine solche Box im Handel kaufen oder selbst eine Biltong Box bauen.

Der Kauf einer Biltong Box ist hier in Deutschland allerdings nur schwer möglich, da es keinen entsprechenden Fachhandel dafür gibt. Es gibt zwar unterschiedliche Angebote, allerdings handelt es sich hier meist um Inportware, die dann auch selbst zusammen gebaut werden muss. Aus diesem Grund bietet es sich an, sich direkt selbst eine Biltong Box zu bauen.

Es gibt unterschiedliche Möglichkeiten für eine Biltong Box. Die Einfachste und Primitivste ist ein Karton oder eine Kunststoffbox aus dem Handel, welche entsprechend umgearbeitet wird. Eine Lösung aus Kunststoff- oder Holzplatten ist wesentlich eleganter und schöner.

Die Herstellung von Biltong ist recht einfach und die Biltong Box ist beinahe schon primitiv. Es wird ein Gehäuse, eine Wärmequelle und eine Möglichkeit der Luftzirkulation benötigt.

Die hier vorgeschlagene Bauanleitung kann von Ihnen 1:1 umgesetzt werden oder Sie nutzen diese als Anregung für den Bau einer eigens gestalteten Box.

Benötigte Materialien:

Lampenfassung für eine klassische E27 Glühbirne (100 Watt)

Anschlusskabel für 220V

Lüsterklemmen

Verteilerdose

Ventilator / Lüfter für 220V

Sicherheitshinweise! : Die Installation von elektrischen Bauteilen sollten Sie einem Fachmann überlassen! Der Autor übernimmt keinerlei Garantie für etwaige Schäden und Verletzungen, die durch unsachgemäße Handhabung von Elektrischen Bauteilen und Anschlüssen.

Holzplatten in den folgenden Formaten (unbehandeltes, nicht lackiertes Holz)

Seitenwände: 2 Stück 90cm x 60cm x 1,5cm

Boden / Deckel: 2 Stück 50cm x 60cm x 1,5cm

Rückwand / Tür: 2 Stück 93cm x 60cm x 1,5cm

Zwischenboden: 1 Stück 60cmx 57cm x 1,5cm

Wenn Sie dünneres oder dickeres Holz verwenden wollen, müssen Sie natürlich auf die Maße der Bretter achten.

3 Stück Türscharniere oder Klavierband

1 Stück Türgriff

4 – 5 Stück Holz oder Metallstäbe

Etwa 30 – 50 Schrauben
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Montieren Sie den Korpus mit den Seitenwänden, Boden, Deckel und Rückwand. Bohren Sie, wie in der Zeichnung vorgeschlagen, Belüftungslöcher in den Deckel und die Seitenwände. Dann bohren Sie die Lüftungslöcher auch in den Zwischenboden und montieren diesen.
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Um die Trockenstäbe zu montieren haben Sie zwei unterschiedliche Möglichkeiten.

Entweder bohren Sie entsprechend große Löcher in die Seitenwände um die Stäbe durchzuführen oder Sie platzieren die Stäbe und fixieren diese durch Schrauben durch die Seitenwände.
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Auf der Bodenplatte platzieren Sie die Wärmequelle und den Lüfter.

Beachten Sie bitte, dass die Installation von elektrischen Bauteilen nur durch Fachpersonal vorgenommen werden darf.

Wie funktioniert das Ganze nun?

Nun, die Lampe strahlt Wärme ab, die durch den Lüfter nach oben Richtung Fleisch transportiert wird und durch die Öffnungen der Box entweicht. Durch den kontinuierlichen, warmen Luftstrom wird das Fleisch langsam getrocknet.

Tipps und Hinweise:

Wenn Sie Ihre Biltong Box aus Holz gebaut haben, kleiden Sie die Zwischenplatte und die Holzstäbe mit Alufolien aus. Das Fleisch verliert durch die Trocknung viel Flüssigkeit und verunreinigt natürlich Ihre Biltong Box.

Die Luftlöcher sollten Sie mit feinmaschiger Metallgaze (Fliegengitter) abdecken, damit keine Fliegen und andere Schädlinge an Ihr Fleisch gehen.

Diese Bauanleitung dient nur als Anregung, wie eine Biltong Box aussehen kann. Natürlich können Sie Ihre eigenen Ideen verwirklichen und Ihre individuelle Biltong Box bauen.

Nur das Prinzip, das wird immer das Gleiche sein.


BOBOTIE REZEPT

Bobotie ist ein beliebtes Südafrikanisches Gericht, das in der Kapstadt aus der Malaiischen Kultur stammt.

Zutaten:


	1 Pfund gekochtes Rinderhackfleisch

	1 große Zwiebel

	1 EL Butter

	1 Scheibe Brot in Milch getränkt

	1 Esslöffel Curry (Paste oder Pulver - ich verwende Paste)

	½ Tasse Kokosnuss (nicht süß) oder Mandeln

	Saft einer Zitrone

	2 Esslöffel Essig

	1 Esslöffel Aprikosenmarmelade oder 1 Esslöffel Honig

	3 Tassen Milch

	3 Eier



Zubereitung:


	Kochen Sie die Hackfleisch mit den Zwiebeln im Öl oder der Butter.

	Fügen Sie ein wenig Salz und Pfeffer und einen Esslöffel Tomatenpaste für den Geschmack zum Rinderhack. Geben Sie nun auch ein wenig Petersilie dazu.

	In einer anderen Pfanne, braten Sie die Zwiebeln in Butter und fügen Sie das Curry hinzu - lassen Sie es ruhig dunkler zu werden.

	Schlagen Sie die Eier mit der Milch zusammen auf.

	Zitronensaft in Curry-Mischung geben, dann Aprikosenmarmelade, Kokosnuss, Brot und Essig.

	Das Hackfleisch dazu geben und ein Drittel der Milch & Ei-Mischung.

	Backen Sie für 10 Minuten in einer Auflaufform bei 160°C ohne sie zu zudecken.

	Dann gießen Sie den Rest der Milch und Ei-Mischung darüber und lassen alles im Ofen goldbraun werden.




BOEREWORS REZEPT

Boerewors ist eine südafrikanische Wurst mit Koriander Geschmack. Sie ist sehr beliebt und sehr gefragte bei Südafrikanern die außerhalb von Südafrika leben, das heißt, wenn die Wurst nicht einfach beim lokalen Fleischer erworben werden kann.

Zutaten:


	2 kg (4,4 lb) gutes Rindfleisch

	1 kg (2,2 lb) Schweinefleisch

	20 g (50 ml oder 10 TL) Koriander

	2 ml (1/2 TL) gemahlene Gewürznelken

	2 ml (1/2 TL) geriebene Muskatnuss

	30 g (25 ml oder 5 TL) feines Salz

	5 ml (1 TL) frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

	500 g (+/- 1 lb) Speck

	100 ml Essig

	Wursthüllen (Schweinedarm ist gut)



Zubereitung:

Vorbereitung des Korianders (15 ml ergeben 5 ml)


	In eine trockene Pfanne geben, erhitzen und rühren, bis sie hellbraun werden.

	Mahlen, dann sieben um die Schalen zu entfernen. Den Rest zu einem feinen Pulver weiter mahlen. (Eine Kunststoffdose und eine Teigrolle funktionieren gut. Seit kurzem habe ich hierfür eine alte Kaffeemühle im Einsatz.)



Herstellung der Boerewors:


	Schneiden Sie das Fleisch in etwa 25 mm große Würfel.

	Lassen Sie das in Würfel geschnitten Fleisch für eine Weile stehen damit überschüssiges Blut abfließen kann.

	Schneiden Sie den Speck in kleine Stücke. Mischen Sie das Fleisch und die Gewürze zusammen. Fügen Sie den Essig dazu und mischen Sie gut.

	Stellen Sie die fertige Mischung für mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank.

	Wolfen Sie alles zusammen. Aber nicht zu fein - nutzen Sie ein Cuttermesser, mit +/- 1 cm Löcher.

	Stopfen Sie das Gemisch in die Wursthülle, aber seien Sie vorsichtig und überfüllen Sie nicht.




BRANDY TARTE REZEPT

Zutaten:


	250 g (½ Pfund) Datteln

	5 ml (1 Teelöffel) Bikarbonat

	250 ml (1 Tasse) kochendes Wasser

	125 ml (½ Tasse) Butter oder Margarine

	250 ml (1 Tasse) Zucker

	2 Eier

	500 ml (2 Tassen) Mehl

	5 ml (1 Teelöffel) Backpulver

	2,5 ml (½ Teelöffel) Salz

	250 ml (1 Tasse) gehackte Pekannüsse



Zutaten Sirup:


	312 ml (1 ¼ Tassen) Zucker

	12,5 ml (1 Esslöffel) Butter

	187 ml (¾ Tasse) Wasser

	5 ml (1 Teelöffel) Vanille-Essenz

	Prise Salz

	125 ml (½ Tasse) Brandy



Zubereitung:


	Schneiden Sie die Datteln in kleine Stücke. Geben Sie das Bikarbonat und das kochende Wasser zusammen mit der Hälfte der Datteln in eine Rührschüssel, verrühren Sie alles und lassen Sie es abkühlen.

	Schlagen Sie die Butter und den Zucker zusammen gut auf , bis die Masse cremig ist und fügen Sie dann die geschlagenen Eier dazu. Gut mischen.

	Sieben Sie die trockenen Zutaten und heben Sie diese unter die Buttermischung.

	Fügen Sie den Rest der trockenen Datteln und Nüsse dazu und danach das Dattel-Bikarbonat-Gemisch. Mischen Sie alles gut miteinander.

	Geben Sie die Mischung in einem große Backform oder in zwei (2) Torten-/Kuchenformen mit jeweils einem Durchmesser von 22 cm (9 ").

	Für 30 - 40 Minuten im Ofen bei 180 ° C (350 ° F) backen.

	Gießen Sie den heißen Sirup über die Tarte, wenn sie aus dem Ofen kommt.

	Heiß oder kalt mit Schlagsahne servieren.



Zubereitung Sirup:


	Kochen Sie zuerst den Zucker, die Butter und das Wasser für 5 Minuten unter ständigem Rühren.

	Vom Herd nehmen und Vanille, Salz und Brandy hinzufügen.

	Gut umrühren.




BUTTERMILCH RUSKS REZEPT

Rusks sind ähnlich wie Biscotti. Die meisten Menschen tunken sie in ihren Kaffee und essen sie. Buttermilk Rusks sind ein Favorit unter den Südafrikaner.

Zutaten:


	4 Pfund (2 kg) Mehl (Allzweckmehl oder Kuchenmehl oder auch eine Mischung aus beiden)

	25 ml (1 EL & 2 TL) Backpulver

	50 ml (3 EL & 1 TL) Weinstein

	10 ml (2 Teelöffel) Salz

	500 g (1 Pfund) Butter oder Margarine (kalt)

	250 ml (1 Tasse) Zucker

	3 Eier

	500 bis 750 ml (2 - 3 Tassen) Buttermilk

	1 EL Anissamen (optional)



Zubereitung der Buttermilk Rusks:


	Sieben Sie das Backpulver, den Weinstein und 1 Tasse Mehl zusammen (3-mal wiederholen).

	Sieben Sie alle trockenen Zutaten zusammen. Wenn Sie Anissamen verwenden, fügen Sie diese natürlich auch hinzu und mischen Sie gut.

	Reiben Sie die Butter in die Mischung und rubbeln Sie sie mit den Fingern durch (zum mischen).

	Schlagen Sie die Eier, fügen Sie die Buttermilch hinzu, mischen und fügen Sie dann alles zum Mehlgemisch. Alles zusammen rühren, so dass Mischung nur etwas flüssig ist, aber sich immer noch kneten lässt. Kneten Sie sachte, bis alle Zutaten gut vermischt sind.

	Formen Sie kleine Kugeln (etwas größer als ein Golfball ) aus der Mischung und legen Sie sie in eine gefettete Backform .

	Im Ofen bei einer Temperatur von 200 °C für 25 bis 30 Minuten backen.

	Wenn Ihr Rusks etwas abgekühlt sind, brechen (oder schneiden), Sie sie in Stücke und trocken Sie sie über Nacht in einem kalten Ofen während sie auf den Gitterrost liegen. (Stellen Sie den Ofen nur auf "Warm" und halten Sie die Ofentür leicht geöffnet, indem Sie oben einen Teelöffel in der Tür verkeilen.)



Zusätzliche Hinweise für Ihre Rusks:


	Mehr oder weniger Zucker kann verwendet werden, oder er kann sogar ganz weggelassen werden - wenn nötig.

	Wenn gröbere Rusks gewünscht sind, die Hälfte des Mehls mit gewöhnlichem Weizenmehl ersetzen.

	Die Butter oder Margarine kann auch geschmolzen und dann mit dem Ei und der Buttermilchmischung gemischt werden (es entsteht eine feinere Textur).

	Das Mehl, Backpulver und der Weinstein können auch durch selbsttreibendes Mehl ersetzt werden.




KLASSISCHES CHUTNEY REZEPT

Eine abgespeckte Version des berühmten Südafrikanischen Chutneys.

Dieses Rezept produziert ein mildes Chutney.

Zutaten:


	612 g (1,35 lbs oder 21,5 Unzen) getrocknete Pfirsiche

	238 g (0,52 lbs oder 8,4 Unzen) getrocknete Aprikosen

	3 Liter (12,7 Tassen oder 3 Liter) brauner Weinessig

	2 ½ kg (5,5 lbs) raffinierter weißer Zucker

	500 g (1,1 lbs) Zwiebeln

	12 g (0,4 Unzen) Salz

	7 g (0,25 Unzen) Cayenne-Pfeffer

	1 bis 2 Liter (1-2 Liter) brauner Weinessig zum Einweichen

	Etwa 2 Liter (2 Liter) brauner Weinessig zum Mischen



Zubereitung:


	Die Früchte sollten über Nacht in Essig zum Einweichen gelassen werden, dann in dem gleichen Essig gekocht werden bis sie weich sind. Abgießen.

	Geben Sie die Früchte durch einen Mixer.

	Fügen Sie den Zucker (aufgelöst) und die Zwiebeln (gehackt) hinzu und kochen Sie alles in einem Topf mit dem braunen Weinessig . Die Menge des Essigs, hängt von der Konsistenz ab: Es sollte nicht zu flüssig sein oder zu dick, sondern die gleiche Konsistenz haben wie das Endprodukt das Sie später in den Gläsern haben wollen.

	Gewürze hinzugeben und für ein bis zwei Stunden kochen. Gelegentlich mit einem Holzlöffel umrühren um Anbrennen zu verhindern.

	Sterilisieren Sie Ihre Gläser und Füllen Sie sie mit der Mischung.




INGWERBIER REZEPT

Zutaten:


	2 ½ Tassen (625 ml) weißer, raffinierter Zucker

	125 g (4,4 Unzen) zerkleinerter, trockener Ingwer

	Etwas weniger als ½ Tasse (100 g) kernlos Rosinen

	Schale und Saft von ½ Zitrone

	4 Liter (1 Gallone ) Wasser

	12,5 g (0,4 Unzen) Trockenhefe (keine Instant-Hefe) Zubereitung:




	Mischen Sie den Zucker, Ingwer, Rosinen, die Zitronenschale und den Saft der Zitrone in eine Schüssel.

	Kochen Sie das Wasser und gießen Sie es über die Mischung in der Schüssel.

	Rühren Sie, bis der Zucker aufgelöst ist. Lassen Sie die Mischung ruhen, bis sie lauwarm abgekühlt ist.

	Die Hefe in etwas warmem Wasser auflösen und zu der lauwarmen Mischung hinzufügen. Rühren Sie gründlich.

	Bedecken Sie die Schüssel leicht und lassen Sie sie für 12 Stunden an einem kühlen Bereich abgedeckt stehen, bis die Rosinen nach oben steigen und die Mischung kleine Blasen enthält.

	Gießen Sie die Mischung durch ein weiches Tuch oder ein Sieb in Flaschen. (Dadurch bekommen Sie alle Feststoffe aus dem Gemisch raus.) Da die Hefe immer noch ein wenig aktiv sein wird, nur Behälter verwenden, die dem Druck standhalten können.




MIELIEPAP REZEPT

Mieliepap ( in Texas auch grits/Grütze genannt) ist ein alter Südafrikanischer Liebling, der gut zu Fleisch passt oder als Frühstück zu Haferschleim oder Cornflakes gegessen werden kann.

Zutaten:


	5 - 6 Tassen Wasser (½ Wasser, ½ Milch falls es ein Frühstück werden soll)

	1 Tasse Maismehl

	½ TL. Salz-

	1 EL. Butter (optional, Aber schmeckt einfach besser)



Zubereitung:


	Kochen Sie das Wasser in einem Topf und fügen Sie das Salz und die Butter hinzu. Langsam das Mehl hinzugeben und mit einem Löffel oder einer Gabel umrühren. Schalten Sie den Herd auf mittlere Hitze und warten Sie bis der Brei zu blubbern anfängt. Bedecken Sie den Topf mit einem Deckel und lassen Sie den Brei für 30 - 45 Minuten kochen. (Je länger und langsamer es kocht, desto besser ist der Geschmack).

	Dies kann mit Milch und Zucker zum Frühstück, oder mit brauner Soße und Braaivleis (Grillfleisch) gegessen werden.




KOEKSISTER REZEPT

Koeksisters sind ein All-Time-Lieblings-Snack den Südafrikaner lieben. Es ist ein frittierter Teig, der verdreht und in einem speziellen Sirup getaucht wird.

Zutaten Sirup:


	250 ml (1 Tasse) Wasser

	625 ml (2 ½ Tassen) weißer, raffinierter zucker

	12,5 ml (2 ½ tsp.) Zitronensaft

	5 ml (1 tsp.) Vanilleessenz



Zutaten Teig:


	375 ml (1 ½ Tassen) Kuchenmehl

	22 ml (4 ½ tsp.) Backpulver

	1 ml (1/4 tsp.) Salz

	20 g Butter

	150 ml (1/2 & ein bisschen Tassen) Milch

	750 ml (3 Tassen) Rapsöl



Zubereitung:


	Geben Sie das Wasser und den Zucker in einen Topf und bringen Sie es bei schwacher Hitze zum Kochen. Rühren Sie oft, bis der Zucker sich vollständig aufgelöst hat. Kochen Sie für 7 Minuten. Nehmen Sie den Topf vom Herd und rühren den Zitronensaft und die Vanilleessenz hinein. Den Topf zur Seite legen.

	Mehl, Salz und Backpulver gründlich in einer Schüssel vermischen. Zerkleinern Sie die Butter in kleine Stücke und fügen Sie diese in die Mehlmischung . Geben Sie die Milch hinzu. Gut mischen bis ein Teig entsteht.

	Den Teig zu einer Dicke von 5 mm (+ -. ½ cm (¼ in)) ausrollen. Den Teig in dünne (+ -. 10 mm oder ½ Zoll) Streifen schneiden. Nehmen Sie 3 Streifen und verbinden Sie auf einer Seite deren Enden. Flechten Sie die Streifen, bis Koeksister in der gewünschten Länge entstehen und verbinden Sie dann die restlichen Enden.

	Erhitzen Sie das Öl in einem Topf, bis es sehr heiß ist. Geben Sie etwa 3 Koeksisters zur selben Zeit in das Öl- und braten Sie sie auf beiden Seiten, bis sie eine goldbraune Farbe haben. Wenn Sie die Koeksisters aus dem Öl zu entfernen, legen Sie sie direkt in den Sirup. Lassen Sie die Koeksisters den Sirup gut aufsaugen. Entfernen Sie die Koeksisters aus dem Sirup und lassen Sie den überschüssigen Sirup abtropfen. Legen Sie sie in den Kühlschrank.




KRUMMELPAP REZEPT

Dieses Rrummelpap Rezept, auch Putu pap genannt, ist ein Maismehl Brei nach Zulu art.

Zutaten:


	Weißes mealie Mehl (Maismehl )

	Wasser (ca. 1 ½ bis 2 Tassen pro Tasse Maismehl )

	Salz

	Kleiner Topf mit einem dicht schließenden Deckel (wenn er nicht eng anliegend ist, verschließen Sie ihn mit einem feuchten Papiertuch )



Zubereitung:


	Im Allgemeinen gilt, je feiner das Maismehl ist, desto besser wird die Pap, und desto mehr Wasser wird aufgenommen.

	Gießen Sie das Wasser in den Topf und bringen es zum Kochen. (Wählen Sie einen Topf, der klein genug ist, so dass das Wasser etwas mehr als 1 cm hoch darin steht)

	Gießen Sie das Maismehl in der Mitte zu einen Haufen ohne umzurühren und legen Sie den Deckel auf.

	Dann drehen Sie die Hitze runter und lassen Sie es für 5 oder 10 Minuten dämpfen.

	Sobald sich eine Haut über dem Maismehlhaufen gebildet hat, mischen Sie alles zügig mit einer Gabel. Versuchen Sie nicht, alles zu einer einheitliche Masse zu mischen, sondern brechen Sie den Haufen mit der Gabel lediglich auf. Es wird eine kleine Menge Flüssigkeit geben, die nicht aufgesogen ist.

	Setzten Sie den Deckel wieder auf und lassen es sehr langsam für weitere 5 bis 10 Minuten dämpfen. Ab dieser Stelle wird die Mischung trocken sein, und es kann eine kleine Menge an trockenem Maismehl übrig bleiben.

	Gießen Sie 1 oder 2 Esslöffel Wasser an der Seite in den Topf und mischen Sie wieder. Achten Sie darauf etwaige Klümpchen von trockenem Maismehl gut zu verteilen, ohne dabei zu sehr zu mischen.

	Setzen Sie den Deckel wieder auf und lassen Sie es, für mindestens weitere 15 Minuten, sachte weiter dämpfen (für eine Gesamtzeit von mindestens 40 Minuten) und länger, falls möglich.

	Entfernen Sie den Deckel, mischen Sie das Salz hinein. Das meiste des Inhaltes wird bröckelig sein.




MELKTERT REZEPT

Melktert ("Milch-Tarte") ist eine Tarte mit einer puddingartigen Füllung, die mit ein bisschen Zimt bestreut wird.

Zutaten Teig:


	2 Tassen Mehl

	½ Tasse Zucker

	125g Margarine

	1 Ei

	Salz

	2 TL Backpulver



Zutaten Füllung:


	4 Tassen Milch

	2 EL Margarine

	2 ½ EL Mehl

	1 Tasse Zucker

	1 EL Maismehl

	2 Eier

	1 TL Vanille-Essenz



Zubereitung Teig:


	Margarine und Zucker miteinander aufschlagen.

	Fügen Sie Ei, Mehl, Backpulver und Salz hinzu.

	Gut mischen, und in zwei Kuchenformen drücken.

	Für 10 Minuten bei 320 ° F (160 ° C) backen.

	(Oder zwei fertige Tortenböden kaufen - vorzugsweise die Biskuits-Variante)



Zubereitung Füllung:


	Kochen Sie Milch und Margarine zusammen.

	Mischen Sie die restlichen Zutaten zu einem glatten Teig in eine Schüssel und geben Sie ihn zu der gekochten Milch.

	Wieder auf die Hitze geben und rühren, bis alles dick wird (ca. 5 Minuten).

	Gießen Sie die Füllung in die Böden und bestreuen Sie die Tarten mit Zimt.

	In den Kühlschrank stellen.




MONKEY GLAND SAUCE

Monkey Gland Sauce ist eine beliebte Sauce in Südafrika. Sie passt sehr gut zu Steak.

Zutaten:


	1 Zwiebel gehackt

	1 Teelöffel gehackter Knoblauch

	½ Tasse Wasser

	1 kleine Dose gehackte und geschälten Tomaten

	1 Tasse Ketchup

	½ Tasse Worcestershire -Sauce

	¾ Tasse würziges Chutneys (z.B. von Mrs. Balls)

	6 EL brauner Zucker

	2 EL Rotweinessig

	Öl zum Braten



Zubereitung:


	In einem Topf, oder einem größeren Soßentopf, braten Sie die Zwiebeln und den Knoblauch, bis er weich und leicht karamellisiert ist.

	Fügen Sie den Rest der Zutaten hinzu.

	Rühren Sie gründlich um und erhitzen Sie die Soße durch

	Reduzieren Sie die Hitze auf niedrig und kochen Sie für eine halbe Stunde

	Servieren Sie eine großzügige Menge auf ihre gegrillten oder gebratenen Steaks oder Burger.

	Sie können auch ein wenig Tabasco-Sauce für einen Hauch Schärfe hinzuzufügen!




ROOSTERKOEK REZEPT

Roosterkoek ist Brot, das auf einem offenen Grill zubereitet wird. Es hat in der Regel das Aussehen eines Brötchens.

Zutaten:


	1 kg Brotmehl

	1 Päckchen Instant-Hefe

	5 TL (25 ml) Zucker

	2 TL (10 ml) Salz

	1 ½ Tassen (375 ml) Wasser

	1 ½ Tassen (375 ml) Milch

	3 Esslöffel (45 ml) Margarine oder Butter



Zubereitung:


	Mehl, Hefe, Zucker und Salz in eine Schüssel geben.

	Erhitzen Sie das Wasser, die Milch und die Margarine, bis alles lauwarm ist, und fügen Sie dies zu den trockenen Zutaten in der Schüssel

	Mischen Sie den Inhalt der Schüssel gut durch und kneten Sie alles, bis ein glatter und elastischer Teig entstanden ist. Dies dauert in der Regel etwa 15 Minuten.

	Decken Sie die Schüssel mit einem Tuch ab und lassen Sie ihn an einen warmen Ort stehen wo er dann aufgehen (sein Volumen vergrößern) wird

	Schauen Sie regelmäßig nach dem Teig in der Schüssel.

	Sobald der Teig das doppelte Volumen erreicht hat, kneten Sie ihn wieder durch. Dann teilen sie ihn in 8 bis 10 Bälle, und drücken die Bälle flach. (Sie können auch den gesamten Brotteig 2 - 2,5 cm (¾ -1 Zoll) dick abflachen und ihn dann in 8 bis 10 Rechtecke schneiden)

	Streuen Sie ein wenig Mehl auf die Teigstücke und lassen sie wieder aufgehen, auf etwa das doppelte Volumen.

	Legen Sie die Teigstücke auf einem Grill (Braai) bei mittlerer Hitze. Echte Südafrikaner verwenden übrigens Kohlen, und kein Gas;-)

	Wenden Sie den Teig regelmäßig bis er auf beiden Seiten richtig gar und goldbraun ist.




SOETKOEKIS REZEPT

Zuckerplätzchen oder "Soetkoekies" sind ein Favorit unter den Südafrikanern. Dieses Rezept reicht für etwa 160 Plätzchen.

Zutaten Teig:


	250g Butter / Margarine bei Raumtemperatur

	3 Tassen (750 ml) Zucker

	5 große Eier

	6 Tassen (800 g) Kuchenmehl

	2 Esslöffel (30 ml) Backpulver

	2 TL (10 ml) Muskatnuss

	½ TL (2 ml) Salz



Zutaten Glasur:


	1 Ei, geschlagen

	25 ml (2 EL) Milch

	Zucker



Zubereitung:


	Schlagen Sie die Sahne Butter/Margarine, Zucker und Eier zusammen.

	Sieben Sie das Mehl, das Backpulver und die Muskatnuss zusammen mit dem Salz.

	Vermengen Sie die trockenen Zutaten mit der Ei-Mischung zu einem einigermaßen weichen Teig.

	Den Teig abdecken und lassen Sie ihn für eine halbe Stunde ruhen.

	Heizen Sie den Backofen auf 200 ° C (400F) vor.

	Fetten Sie die Backbleche leicht ein.

	Den Teig dünn ausrollen auf einer Oberfläche, die mit Mehl bestreut wurde.

	Schneiden Sie, mit einem Ausstecher, Plätzchen von etwa 4-5 cm (2 ") im Durchmesser.

	Verteilen Sie die Plätzchen gleichmäßig auf die Backbleche .

	Mischen Sie das geschlagene Ei und die Milch und bürsten Sie diese leicht über die Plätzchen .

	Streuen Sie ein wenig Zucker über jedes Plätzchen.

	Backen Sie die Plätzchen 8-10 Minuten auf der mittleren Ofenrost oder bis sie goldbraun sind.

	Lassen Sie die Plätzchen auf die Backbleche abkühlen, bevor Sie sie auf die Trockengestelle platzieren.

	Bewahren Sie die Plätzchen in einem luftdichten Behälter auf.




VETKOEK REZEPT

Vetkoek ist im Grunde frittierte Brot, das wie ein Brötchen geformt ist.

Zutaten:


	6¾ Tassen Mehl (Allzweck-Mehl)

	2 Teelöffel Salz

	2 EL Zucker

	1 Päckchen Hefe

	Lauwarmes Wasser

	Speiseöl (zum Braten)



Zubereitung des Teiges:


	Mischen Sie Zucker und Hefe mit etwas lauwarmem Wasser und lassen Sie es schäumen.

	Sieben Sie Mehl und Salz.

	Gießen Sie die Hefe in das Mehl und kneten Sie alles.

	Fügen Sie so lange Wasser hinzu und kneten den Teig, bis er die Konsistenz von Brotteig erreicht hat.

	Geben Sie den Teig in eine Schüssel und decken Sie die Schüssel mit einem Tuch ab.

	Lassen Sie den Teig für etwa 45 - 60 Minuten gehen, bis er etwa das Doppelte seiner ursprünglichen Größe erreicht hat.



Frittieren der Vetkoek:


	Gießen Sie das Speiseöl in einer Pfanne auf eine Höhe von 3-4 cm. Erhitzen Sie das Öl auf etwa 190 °C .

	Den Teig in Kugeln von der Größe von Tennisbällen formen.

	Drücken Sie den Teig platt, bis er etwa 2-3 cm dick ist und etwa die Größe ihrer Handfläche hat.

	Legen zwei oder drei Teigstücke zur selben Zeit in das Öl. Frittieren Sie jeder Seite, bis diese goldbraun ist.
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