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      Entdecken Sie den Geschmack von früher wieder, mit 30 bebilderten Rezepten unserer Großmütter.
hier finden Sie viele Inspirationen, wie Sie den Duft Ihrer Kindheit in die Küche zurückholen und Gerichte kochen können, die in geselliger Runde die Seele wärmen.


    


  



  Auch in Ihrem Geschäft:

  Rocked by a Billionaire

  
Rocked by a Billionaire: die Geschichte, die sogar Fifty Shades of Grey übertrifft!


Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
 
  
  [image: Rocked by a Billionaire Band 1]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  Mr. Fire und ich - Band 1

    Entdecken Sie die neue Saga von Lucy Jones, den sinnlichsten Erotikroman The Billionaire’s Desires!

 Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.

    
  
  [image: Mr. Fire und ich - Band 1]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  The Billionaire’s Desires 1 (Deutsche Version)

   „The Billionaire’s Desires“, eine Saga, die selbst Shades of Grey in den Schatten stellt!


  Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
  
  
  [image: The Billionaire’s Desires 1 Deutsche Version]


  Auch in Ihrem Geschäft:

  A Possessive Billionaire

  Emma Maugham kam nach Paris, um ihr Studium zu beenden … Das dachte sie zumindest, als sie das kleine Dienstmädchenzimmer in der Stadtvilla des mysteriösen Multimilliardärs Charles Delmonte bezog. 
In den Armen des schönen Charles entdeckt Emma jedoch die sinnlichen Seiten einer Beziehung und wird dabei zwischen einer unkontrollierbaren Anziehungskraft und dem unerträglichen Schmerz der brutalen Zurückweisung hin und her gerissen … Doch wohin führt dieser Weg?


Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
 
  
  [image: A Possessive Billionaire Band.1 Deutsche Version]
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				7-Stunden-Lamm

			

			
				
					[image: Agneau_de_7_heures_1_fmt1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 7 Stunden
Schwierigkeitsgrad:  * Kosten: ***

			

			
				Für 8 Personen

			

			
				
						2 Esslöffel Olivenöl 

						1 Lammschulter 

						2 Zwiebeln 

						5 Knoblauchzehen 

						6 Karotten 

						1 Brühwürfel 

						1 Bund Suppengrün 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Das Olivenöl in einem gusseisernen Schmortopf  erhitzen und die Lammschulter anbraten. Die fein geschnittenen Zwiebeln, ganzen Knoblauchzehen, in Scheiben geschnittenen Karotten, den Brühwürfel und das Suppengrün dazugeben, salzen, pfeffern und mit 1 l Wasser übergießen.

						Den Schmortopf bei 150°C (Stufe 5) ohne Deckel in den Ofen schieben. Die Lammschulter alle 30 Minuten wenden, bis das Fleisch beginnt, sich abzulösen. Regelmäßig mit Brühe begießen.

						Nach 5 Stunden den Topf schließen, Temperatur auf 120°C (Stufe 4) zurückdrehen und 2 weitere Stunden kochen lassen. Dabei das Fleisch nicht mehr wenden.

						Wenn Sie das Lamm servieren, löst sich das Fleisch von ganz allein vom Knochen. Es ist dann schön weich geschmort.

				

			

		
		
				Karamellisierte Hühnerbrustfilets

			

			
				
					[image: Aiguillettes_de_poulet_caramelisees_2.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				Für die karamellisierten Hühnerbrustfilets

				
						600 g Hühnerbrustfilet 

						1 Esslöffel Olivenöl 

						1 Esslöffel Orangensaft 

						1 Esslöffel Honig 

						1 Esslöffel Sojasoße 

				

				

				Für die Gemüse-Wokpfanne

				
						1 grüne Paprika 

						1 rote Paprika 

						2 Karotten 

						1 Zwiebel 

						2 Esslöffel Olivenöl 

						2 Esslöffel Sojasoße 

						1 Teelöffel Curry 

						320 g chinesische Nudeln 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Die Hühnerbrustfilets im Olivenöl kurz anbraten.

						Orangensaft, Honig und Sojasoße mischen und dazugeben. Offen auf kleiner Flamme 10 Minuten kochen lassen. Regelmäßig umrühren.

						Die Paprika in Streifen schneiden, die Karotte und die Zwiebel würfeln.

						Das Öl im Wok erhitzen, Gemüse dazugeben und 10 Minuten auf hoher Flamme kochen lassen. Dabei ständig umrühren. Sojasoße, Curry und Nudeln hinzufügen.

						Die Hühnerbrustfilets auf vier vorgewärmten Tellern servieren, die Nudeln mit gebratenem Gemüse in Schälchen dazu reichen.

				

			

		
		
				Meeresfrüchte-Frikassee

			

			
				
					[image: Blanquette_de_la_mer_1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für die Bouillon

				
						400 g Lachspavé 

						400 g Dorschrücken 

						4 Karotten 

						3 Lauchstangen (nur weißen Teil verwenden) 

						1 Zwiebel 

						1 Bund Suppengrün

						1 Brühwürfel 

						300 ml Weißwein 

						200 g Muscheln 

						250 g Garnelen 

						Salz und Pfeffer

				

				

				Für die Soße

				
						40 g Butter 

						3 Esslöffel Mehl 

						250 g Dosenchampignons 

						2 Esslöffel gehackte Petersilie 

						2 Esslöffel Crème Fraîche 

						1 Eigelb 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Den Fisch in große Stücke schneiden. Karotten schälen und in Scheiben schneiden, ebenso das Weiße der Lauchstangen. Zwiebel schälen und grob würfeln. Gemüse mit dem Suppengrün und dem Brühwürfel in einen Schmortopf geben. Den Weißwein dazugießen, mit Wasser bedecken. Mit Salz und Pfeffer würzen, zum Kochen bringen, dann 30 Minuten zugedeckt auf kleiner Flamme weiter kochen.

						Den Fisch in die Brühe geben und weitere 10 Minuten kochen. Nun die Muscheln und Garnelen beifügen und 5 Minuten mitkochen lassen.

						Das Gemüse und den Fisch aus der Bouillon nehmen, auf einer tiefen Platte anrichten, den Saft abgießen.

						Für die Soße die Butter in einem Topf schmelzen. Sobald sie braun zu werden beginnt das Mehl dazugeben und gut mischen. Nach und nach mit 3 großen Schöpfkellen heißer Brühe ablöschen und ständig umrühren. Unter ständigem Rühren einkochen lassen Mit Salz und Pfeffer würzen, dann Champignons und Petersilie dazugeben.

						Crème Fraîche und Eigelb einrühren, dann alles zur Soße geben. Zusammen noch einmal erhitzen. Die Soße über den Fisch gießen und 5 Minuten auf kleiner Flamme erhitzen.

						Dazu Reis servieren.

				

			

		
		
				Bier-Hühnerfrikassee

			

			
			
				
					[image: Blanquette-de-poulet-a-la-biere.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 1 Std. 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						6 Hähnchenschnitzel 

						30 g Margarine 

						2 Zwiebeln 

						3 Schalotten 

						3 Esslöffel Mehl 

						400 ml dunkles Bier 

						150 g Champignons 

						4 Knoblauchzehen 

						150 ml Sahne 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Die Hähnchenschnitzel in große Stücke zerteilen. In einem Topf mit der Margarine anbraten.

						Die Fleischstücke herausnehmen und die klein geschnittenen Zwiebeln und Schalotten im Topf anbräunen.

						Das Fleisch zurück in den Topf legen, das gesiebte Mehl dazugeben und gut vermengen. Nun das Bier zugießen, die klein geschnittenen Pilze und den Knoblauch hinzufügen, mit Salz und Pfeffer würzen.

						Ungefähr  45 Minuten zugedeckt kochen lassen, dann das Hähnchenfleisch herausnehmen und 30 Minuten bei offenem Deckel einkochen lassen. Die Sahne in den Topf gießen und weitere 10 Minuten kochen lassen.

						Das Hähnchen wieder in den Topf legen, nach einigen Minuten den Herd ausschalten.

						Zu Reis servieren.

				

			

		
		
				Stockfischpüree (Brandade de Morue)

			

			
			
				
					[image: Brandade_1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 40 Minuten • Ruhezeit: Eine Nacht • Kochzeit 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						800 g Stockfisch 

						800 g Kartoffeln 

						Saft einer halben Zitrone

						200 ml Milch 

						2 Esslöffel Crème Fraîche 

						2 Knoblauchzehen 

						1 Esslöffel gehackte Petersilie 

						2 Esslöffel Paniermehl 

						20 g Butter 

						Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Den Stockfisch mehrmals mit klarem Wasser abspülen, dann in einer mit Wasser gefüllten Schale über Nacht einweichen.

						Am nächsten Tag die Kartoffeln schälen und in einem großen Topf mit Salzwasser sehr weich kochen. Abgießen.

						Stockfisch 5 Minuten lang in einem Topf mit kochendem Wasser pochieren. Abtropfen lassen, dann das Fleisch ablösen und zerkleinern. Mit Zitronensaft beträufeln.

						Die Kartoffeln mit Milch und Crème Fraîche zu Kartoffelbrei stampfen. Stockfisch, die zerdrückten Knoblauchzehen und die Petersilie dazugeben, pfeffern. Alles gut mischen und das Stockfischpüree auf einer Gratinplatte anrichten. Mit Paniermehl bestäuben und kleine Butterflöckchen darauf setzen.

						Bei 210°C (Stufe 7) 15 Minuten in  den vorgeheizten Ofen schieben. Mit Salat servieren.

				

			

		
		
				Tintenfischröllchen mit Gemüsefüllung

			

			
				
					[image: Encornets_farcis_aux_petits_legumes_1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 25 Minuten • Kochzeit: 17 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						2 Karotten 

						2 Steckrüben 

						1 Stange Lauch 

						1 Zwiebel 

						2 Esslöffel Olivenöl 

						100 g Frischkäse 

						1 Esslöffel Basilikum (kleingehackt)

						16 Tintenfische 

						150 ml Sahne 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Karotten, Steckrüben und Lauch in dünne Streifen schneiden. Die Zwiebel hacken und das gesamte Gemüse mit einem Esslöffel Olivenöl 5 Minuten in einer Pfanne dünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen.

						Den Frischkäse und die Hälfte des gehackten Basilikums zum abgekühlten Gemüse geben. Die Tintenfische mit Gemüse füllen und mit einem Holzstäbchen zusammenhalten.

						Einen Esslöffel Öl erhitzen und die Kalamaris 10 Minuten darin dünsten. Nach der Hälfte der Zeit umdrehen.

						Sahne und den restlichen Basilikum dazugeben, salzen, pfeffern und zwei weitere Minuten köcheln lassen. Zu Reis servieren.

				

			

		
		
				Gebratene Ente mit Oliven

			

			
				
					[image: Canard_aux_olives-_1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 3 Std. 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						2 Zwiebeln 

						2 Knoblauchzehen 

						4 Esslöffel Olivenöl 

						6 Entenschenkel 

						2 Zweige Thymian 

						200 ml Weißwein 

						20 entkernte grüne Oliven 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Zwiebeln schälen und fein schneiden. Knoblauchzehen schälen. Öl in einem Topf erhitzen und die Entenschenkel von beiden Seiten anbraten. Das Fleisch herausnehmen und einen Großteil des ausgelaufenen Fettes entfernen. Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen, nicht zu sehr bräunen. 5 Minuten kochen lassen.

						Ente wieder in den Topf legen, Thymian dazugeben, salzen, pfeffern und mit Weißwein übergießen. Das Fleisch mit Wasser bedecken und 20 Minuten lang auf mittlerer Flamme köcheln lassen.

						Topf schließen und bei 120°C (Stufe 4) für 2 Stunden in den vorgeheizten Ofen schieben.

						Die Oliven beimengen und eine weitere Stunde im Ofen lassen.

				

			

		
		
				Glasierte Karotten

			

			
			
				
					[image: Carottes_glacees_3.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						8 Karotten 

						30 g Butter 

						1 Esslöffel Zucker 

						1 Esslöffel Getreidekaffee

						2 Zweige Thymian 

						1 Zweig Rosmarin 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Karotten schälen und in feine Stifte schneiden.

						Butter in einem gusseisernen Topf schmelzen, Karotten dazugeben. Die Karotten gut in der Butter schwenken, mit Zucker bestreuen. Anschließend den Getreidekaffee, die Kräuter und ein Glas Wasser beimischen. Abdecken und auf kleiner Flamme 20 Minuten kochen lassen.

						Bleibt am Ende der Kochzeit noch Flüssigkeit übrig, diese bei geöffnetem Deckel einkochen lassen.

				

			

		
		
				Gefüllte Pilze

			

			
			
				
					[image: Champignons_farcies_3.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						120 g (große) Champignons

						50 g Geflügelleber 

						1 Knoblauchzehe 

						100 g Rinderhackfleisch 

						1 Esslöffel gehackte Petersilie 

						1 Esslöffel Paniermehl 

						1 Esslöffel Olivenöl 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180°C (Stufe 6) vorheizen.

						Die Pilze säubern, Stiele abschneiden und auf eine backofengeeignete Platte legen.

						Geflügelleber und Knoblauch mixen, zum Rinderhackfleisch und zur Petersilie geben. Mit Salz und Pfeffer würzen.

						Die Pilze mit der Zubereitung füllen und mit Paniermehl bestäuben.

						Mit Olivenöl beträufeln und für 20 Minuten in den Ofen schieben.

				

			

		
		
				Kohlrouladen

			

			
				
					[image: Chou_farci-_1.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 40 Minuten • Kochzeit: 1 Stunde
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						1 Kohlkopf 

						1 Zwiebel 

						1 Esslöffel Olivenöl 

						250 ml Gemüsebrühe 

						100 g Räucherspeck 

				

				

				Für die Füllung

				
						2 Scheiben Toastbrot 

						200 ml Milch 

						200 g Kalbshackfleisch 

						200 g Wurstbrät 

						3 Schalotten 

						2 Knoblauchzehen 

						1 Esslöffel gehackte Petersilie 

						1 Esslöffel fein geschnittener Schnittlauch 

						2 Eier 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Die äußeren Kohlblätter entfernen, alle Blätter lösen und sorgfältig waschen. Den Strunk bei den Kohlblättern entfernen, sofern er zu hart ist. Dann die Blätter in reichlich kochendem Salzwasser 20 Minuten lang kochen. Abtropfen lassen und zur Seite legen.

						Das Toastbrot in der Milch einweichen.

						Auf einer Platte Kalbfleisch, Wurstbrät, gehackte Schalotten und Knoblauch, das in Milch getränkte Brot, die Kräuter und die Eier vermischen. Mit Salz und Pfeffer würzen und 4 Kugeln daraus formen.

						Jede Kugel mit 3 bis 4 Kohlblättern umwickeln und mit einem Bindfaden fixieren.

						In einem Topf die fein gewürfelte Zwiebel in Olivenöl andünsten. Den Räucherspeck und die 4 Kohlrouladen hineingeben. Gemüsebrühe angießen und auf kleiner Flamme 40 Minuten kochen lassen.

						Vor dem Servieren den Bindfaden vorsichtig entfernen.

				

			

		
		
				Elsässer Sauerkraut

			

			
				
					[image: Choucroute.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 25 Minuten • Kochzeit: 2 Std. 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						200 g Schweineschulter 

						1 kg gekochtes Sauerkraut 

						40 g Schweineschmalz 

						2 Zwiebeln 

						2 Rauchwürste 

						300 ml elsässischer Weißwein 

						5 Wacholderbeeren 

						2 Lorbeerblätter 

						4 Straßburger Würstchen 

						1 Knoblauchwurst 

						4 Kartoffeln 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Unter fließendem Wasser das Salz von der leicht gesalzenen Schweineschulter abwaschen. Die Schulter 30 Minuten mit Wasser bedeckt kochen.

						Das Sauerkraut waschen und auswringen. In einem Schnellkochtopf das Schweineschmalz schmelzen und die fein geschnittenen Zwiebeln darin anbräunen.

						Sauerkraut, Rauchwürste, Weißwein, Wacholderbeeren und Lorbeerblätter dazu geben. Salzen, pfeffern, 250 ml Wasser aufgießen und 1 Stunde im Schnellkochtopf kochen.

						Topf öffnen, die Straßburger Würstchen, die in Scheiben geschnittene Knoblauchwurst und die geschälten Kartoffeln hineingeben und weitere 30 Minuten kochen.

						Sauerkraut auf 4 Schmortöpchen verteilen, ein Straßburger Würstchen, das Fleisch und die Kartoffeln darauf legen.

				

			

		
		
				Wildschweinragout

			

			
				
					[image: Civet_sanglier.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Ruhezeit: 24 Stunden • Kochzeit: 3 Std. 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: ***

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						1 kg Wildschweinfleisch 

						2 Zwiebeln 

						2 Knoblauchzehen 

						2 Lorbeerblätter 

						2 Nelken 

						800 ml Rotwein 

						2 Esslöffel Olivenöl 

						40 g Butter 

						2 Esslöffel Mehl 

						20 grüne Oliven 

						1 Bund Petersilie 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Das Wildschweinfleisch in große Stücke schneiden, mit den Zwiebeln, dem gewürfelten Knoblauch, dem Lorbeerblatt und den Nelken in eine Schüssel geben, mit Wein begießen und mit einer Lebensmittelfolie abdecken. Gericht 24 Stunden in den Kühlschrank stellen.

						Am nächsten Tag Olivenöl und Butter in einem Schmortopf erhitzen und das abgetropfte Fleisch von allen Seiten darin anbraten. Fleisch herausnehmen und die abgetropften Zwiebeln bräunen. Das Fleisch zurück in den Topf geben, mit Mehl bestäuben, alles gut mischen, dann die Marinade, die Oliven und die gehackte Petersilie dazu geben. Salzen, pfeffern und 3 Stunden auf kleiner Flamme köcheln lassen.

						Das Fleisch in 6 kleinen Schmortöpfchen anrichten und zu frischen Nudeln servieren.

				

			

		
		
				Hähnchen-Lauch-Schmortopf

			

			
				
					[image: Cocotte_poulet_poireaux.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						6 Lauchstangen (nur den weißen Teil verwenden) 

						4 Hähnchenschnitzel 

						20 g Margarine 

						30 g Butter 

						30 g Mehl 

						400 ml Milch 

						1 Esslöffel Sojasoße 

						40 g geriebener Emmentaler 

						2 Esslöffel geriebener Parmesan 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Den Lauch in Stücke schneiden, diese unter fließendem Wasser waschen, dann 10 Minuten im Schnellkochtopf kochen.

						Währenddessen die Schnitzel in etwas Margarine anbraten. Gut anbräunen, und dann 10 Minuten auf kleiner Flamme weiter schmoren, das Fleisch sollte innen noch rosa sein. Schnitzel in Würfel schneiden.

						Ofen auf 200 °C (Stufe 6-7) vorheizen.

						Die Butter schmelzen, Mehl zugeben, dann nach und nach mit Milch ablöschen, damit keine Klümpchen entstehen. Sojasoße zugeben, leicht mit Salz und Pfeffer würzen. Den Topf auf die Kochstelle stellen und unter ständigem Rühren zu einer homogenen, cremigen, aber nicht zu dicken Soße einkochen. Geriebenen Emmentaler hinzufügen und gut vermischen.

						Den Lauch und die Hähnchenwürfel auf 4 Schmortöpchen verteilen, mit Bechamel-Soße übergießen, mit Parmesan bestreuen und für 15 Minuten in den Ofen schieben.

				

			

		
		
				Coq au vin

			

			
				
					[image: Coq_au_vin_3.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 2 Std. 40 MINUTEN
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						1 (großes) Huhn 

						50 g Butter 

						2 Esslöffel Öl 

						2 Zwiebeln 

						150 G Räucherspeck 

						2 Esslöffel Mehl 

						750 ml Rotwein 

						1 Bund Suppengrün 

						1 Knoblauchzehe 

						250 g Champignons 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Huhn in Stücke zerteilen. Diese mit der Hälfte der Butter und 1 Esslöffel Öl in einem Schmortopf anbraten.

						Fleisch herausnehmen und die fein geschnittenen Zwiebeln mit der restlichen Butter und 1 Esslöffel Öl anschwitzen. Den Speck dazugeben und auf kleiner Flamme 5 Minuten weiter kochen.

						Die Hähnchenstücke wieder in den Topf geben, mit Mehl bestäuben, alles gut mischen, dann den Wein aufgießen, das Suppengrün und die zerdrückte Knoblauchzehe einrühren. Anderthalb Std. zugedeckt auf kleiner Flamme kochen lassen.

						Die Pilze putzen und vierteln. In den Topf geben, auf kleiner Flamme und ohne Deckel 30 Minuten weiterköcheln.

						Suppengrün herausnehmen, abschmecken und im Schmortopf servieren.

				

			

		
		
				Zucchini mit Hähnchenfüllung

			

			
				
					[image: Concombre_farci_3.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						200 g (frischer) Ziegenkäse 

						250 g gebratene Hühnerbrust 

						1 Esslöffel Senf 

						1 Esslöffel fein geschnittenen Schnittlauchs 

						4 Zucchini 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

						Den Ziegenkäse mit dem gewürfelten Hühnerfleisch, dem Senf und dem Schnittlauch mischen und mit Salz und Pfeffer würzen.

						Die Zucchini in 3 bis 4 Stücke schneiden, das Fruchtfleisch mit einem Löffel ausschaben. Die Hälfte des Zucchinifleisches in kleine Stücke schneiden und zur Füllung geben.

						Die Zucchini damit füllen und in eine Auflaufform legen. Ein Glas Wasser auf den Boden der Form gießen und das Ganze 30 Minuten in den Ofen schieben. Mit einer Messerspitze in die Zucchini pieksen, um zu prüfen, ob sie schon gar ist. Dazu Reis oder Getreide servieren.

				

			

		
		
				Gefüllte Pute
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				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 8 Personen

			

			
				Für die Füllung

				
						3 Schalotten 

						1 Esslöffel Olivenöl 

						100 g Geflügelleber 

						200 g Wurstbrät 

						200 g Kalbshackfleisch 

						2 Scheiben Toastbrot 

						100 ml Milch 

						2 Esslöffel gehackte Petersilie 

						Salz und Pfeffer

				

				

				Für die Pute

				
						1 Pute (3 kg)

						3 Esslöffel Olivenöl 

						6 Schalotten 

						250 g (große) Champignons

						1 Brühwürfel 

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Für die Füllung die Schalotten schälen, hacken und in Öl anbraten. Geflügelleber dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen und weitere 5 Minuten kochen. Die Geflügelleber mit dem Mixer zerkleinern, anschließend mit dem Wurstbrät und dem Kalbshack mischen.

						Das Toastbrot in Milch tränken und alles zur Füllung geben. Petersilie beifügen, mit Salz und Pfeffer würzen.

						Die Pute füllen, in eine Auflaufform legen und mit Öl beträufeln. Mit Salz und Pfeffer würzen. Schalotten schälen und im Stück in die Auflaufform legen. Den Brühwürfel in 300 ml Wasser auflösen. Die Hälfte der Brühe über die Pute gießen und die Pute in den abgeschalteten Ofen stellen.

						Den Ofen auf 150°C (Stufe 6) stellen und die Pute 1 Stunde braten. Dabei alle 20 Minuten mit Bratensaft übergießen. Temperatur auf 180°C (Stufe 6)erhöhen und nach einer weiteren Stunde auf 200°C (Stufe 6-7).

						Gegebenenfalls Brühe nachgießen. Die geputzten Pilze 30 Minuten vor Ende der Garzeit hinzufügen.

				

			

		
		
				Kartoffel-Ziegenkäse-Küchlein 

			

			
				
					[image: Pdt_saucisses_fumees.JPG]
				

			

			
				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						Ziegenkäse-Rolle 

						400 g Kartoffeln 

						Butter

						2 Eier 

						150 ml Sahne 

						2 Teelöffel Rosmarin 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						4 Scheiben von der Ziegenkäse-Rolle abschneiden, den übrigen Käse kleinschneiden.

						Die Kartoffeln schälen und mit dem Hobel in feine Scheiben schneiden. Die Schmortöpfchen fetten. Die Kartoffelscheiben sorgfältig übereinanderschichten. Zwischen die einzelnen Schichten Käsestückchen streuen.

						Eier, Sahne, Rosmarin, Salz und Pfeffer vermischen. Diese Mischung über die Kartoffeln gießen. Zum Schluss eine Scheibe Käse auf die Küchlein legen und das Ganze bei 200°C (Stufe 7-8) in den Ofen schieben.

				

			

		
		
				Blumenkohlgratin
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				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für den Gratin

				
						1 Blumenkohl 

						125 g Räucherspeck 

				

				

				Für die Bechamelsoße

				
						50 g Butter 

						3 Esslöffel Mehl 

						300 ml Milch 

						300 ml Gemüsebrühe 

						150 g geriebener Emmentaler 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Die Blumenkohlröschen abtrennen, waschen und 15 Minuten im Dampf garen. Abtropfen lassen.

						Für die Bechamelsoße die Butter in einem Topf schmelzen. Wenn sie braun wird, Mehl zugeben und alles gut mischen. Die mit der heißen Brühe vermengte Milch unter ständigem Rühren nach und nach hinzugeben. Unter ständigem Rühren einkochen lassen. Salzen, pfeffern und die Hälfte des geriebenen Käses dazugeben.

						Den Speck in einer Pfanne anbräunen.

						Blumenkohl mit dem Speck in eine Gratinform geben, mit Bechamelsoße übergießen. Den restlichen Käse darüber streuen.

						Bei 200 °C (Stufe 6-7) 20 Minuten in den vorgeheizten Ofen schieben, bis das Gratin eine goldgelbe Farbe annimmt. 

				

			

		
		
				Nudelgratin mit Huhn und Pilzen
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				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						500 g Nudeln 

						400 g gebratene Hühnerbrust 

						200 g Dosenchampignons 

						80 g Tiefkühlerbsen 

						300 ml Crème Fraîche 

						125 g (geriebener) junger Gouda

						80 g geriebener Emmentaler 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						In einem großen Schmortopf Salzwasser zum Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht, die Nudeln hineinschütten und nach Packungsangaben al dente kochen. Abgießen.

						Hühnerbrust in Stücke schneiden. Die Pilze abtropfen lassen und mit dem Huhn und den Erbsen zu den Nudeln geben.

						Crème fraîche und Gouda zufügen. Salzen, pfeffern und gut vermischen.

						Die Zubereitung in eine Gratinform füllen. Mit geriebenem Emmentaler bestreuen und die Form für 15 Minuten bei 200°C (Stufe 7) in den Ofen schieben. Sofort servieren.

				

			

		
		
				Lachs-Spinat-Gratin
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				Zubereitung: 15 Minuten • Kochzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						4 Lachspavés 

						2 Esslöffel Sojasoße 

						500 g gehackter Tiefkühlspinat 

						4 Esslöffel Crème fraîche 

						80 g geriebener Emmentaler 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

						Lachs in Scheiben schneiden und auf dem Boden der Gratinförmchen auslegen.

						Mit Sojasoße begießen und mit dem aufgetauten Spinat bedecken.

						Salzen, pfeffern, mit Crème fraîche begießen und mit geriebenem Käse bestreuen. 20 Minuten in den Ofen schieben.

				

			

		
		
				Senfhase mit Gemüse
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				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						400 g Vitelotte-Kartoffeln 

						4 Hasenkeulen 

						4 Esslöffel Senf 

						600 g Tiefkühlgemüse 

						4 Esslöffel flüssiger Vollrahm 

						4 Zweige Rosmarin 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 200 °C (Stufe 6-7) vorheizen.

						Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden. Die Hasenkeulen mit Senf bestreichen.

						4 Bögen Pergamentpapier zurechtschneiden. Damit 4 tiefe Teller auslegen, in die Mitte je eine Hasenkeule legen. Dazu je ein Viertel des noch gefrorenen Gemüses und die geschälten und kleingeschnittenen Kartoffeln geben. Salzen, pfeffern, mit einem Esslöffel flüssigen Vollrahms bestreichen und mit einem Zweig Rosmarin garnieren.

						Pergamentpapier absolut dicht zusammenwickeln, falls nötig zuklammern.  Wickel in eine Auflaufform legen und für 30 Minuten in den Ofen schieben. Danach sofort servieren.

				

			

		
		
				Ossobuco
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				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 2 Std. 25
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						3 Esslöffel Olivenöl 

						4 Kalbshachsen 

						2 Zwiebeln 

						2 Esslöffel Mehl 

						5 Karotten 

						1 Zweig Sellerie 

						2 Knoblauchzehen 

						4 Teelöffel gehackte Petersilie 

						15 cl Weißwein 

						500 g Tomatenmark 

						1 Brühwürfel 

						1 unbehandelte Orange 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Das Öl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch von beiden Seiten darin anbraten.

						Fleisch herausnehmen und die klein geschnittenen Zwiebeln anbräunen. Fleisch in den Topf zurücklegen, mit Mehl bestäuben, gut mischen. Die in Würfel geschnittenen Karotten, den Sellerie, den gehackten Knoblauch und die Petersilie dazugeben. Den Weißwein angießen und alles auf hoher Flamme 10 Minuten kochen lassen. Tomatenmark, Brühwürfel und 10 cl Wasser dazugeben. Mit Salz und Pfeffer würzen.

						Fleisch, Gemüse und Soße auf 4 Mini-Cocottes (feuerfeste Förmchen) verteilen, diese abdecken.

						2 Stunden lang bei 160°C (Stufe 5-6) im Ofen schmoren. Etwa 15 Minuten vor Ende der Garzeit die Orangenschale dazugeben. Zu frischen Nudeln servieren.

				

			

		
		
				Fischauflauf
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				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 42 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						800 g Kartoffeln 

						2 Karotten 

						500 g Dorschfilet 

						1 Esslöffel Crème fraîche 

						Olivenöl

						3 Esslöffel Pesto 

						Butter

						4 Esslöffel Paniermehl 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Kartoffeln und Karotten schälen, in Stücke schneiden und für 20 Minuten in kochendes Salzwasser geben.

						Ofen auf 200 °C (Stufe 6-7) vorheizen.

						Den Fisch 2 Minuten in der Mikrowelle garen, dann zerkleinern.

						Gemüse abtropfen lassen und mit Pürierstab zerdrücken. Crème fraîche und einen Esslöffel Olivenöl hinzufügen. Salzen, pfeffern und gut vermischen.

						Das Pesto zum Fisch geben.

						4 Schmortöpfchen buttern, zunächst eine Schicht Püree einfüllen. Darüber den Fisch verteilen, dann mit dem restlichen Püree bedecken.  Oberfläche glatt streichen, mit Paniermehl bestreuen. Mit Olivenöl beträufeln und für 20 Minuten in den Ofen schieben. Sofort servieren.

				

			

		
		
				Kalbsrouladen mit Trockenfrüchten
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				Zubereitung: 15 Minuten • Kochzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						180 g Wurstbrät 

						100 g Pinienkerne 

						120 g Rosinen 

						4 (dünne) Kalbsschnitzel

						30 g Margarine 

						1 Brühwürfel 

						4 getrocknete Feigen 

						8 getrocknete Aprikosen 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Wurstbrät, 30 g Pinienkerne und 30 g Rosinen vermengen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

						Die Schnitzel flach klopfen und etwas von der Mischung darauf geben. Schnitzel zusammenklappen und mit einem Faden zusammenbinden.

						Ofen auf 200 °C (Stufe 6-7) vorheizen.

						Margarine in einem Bräter schmelzen und die Rouladen von allen Seiten anbraten. Zur Seite stellen.

						Brühwürfel in 20 cl Wasser auflösen und in den Bräter gießen. Die Trockenfrüchte, die restlichen Pinienkerne und Rosinen dazugeben, zum Kochen bringen.

						Die Rouladen in 4 Schmortöpchen legen, Trockenfrüchte darauf verteilen und mit Brühe übergießen. Die Förmchen abdecken und für 20 Minuten in den Ofen schieben. Dazu Couscous servieren.

				

			

		
		
				Schwein nach Orloff-Art
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				Zubereitung: 15 Minuten • Kochzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: *

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						500 g Schweinebraten 

						40 g Margarine 

						50 g Speck 

						100 ml Sahne 

						4 Scheiben Gouda 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

						Schweinefleisch in kleine Stücke schneiden. Margarine in einem Schmortopf schmelzen und das Fleisch 5 Minuten darin anbraten.

						Den Speck hinzufügen, eine Minute mitbraten, dann das Fleisch auf 4 Schmortöpchen verteilen. Mit ein wenig Salz und Pfeffer würzen, mit Sahne begießen und mit einer Scheibe Gouda abdecken.

						Für 20 Minuten in den Ofen schieben.

				

			

			
				Tipp: Sofort zu frischen Nudeln servieren.

			

		
		
				Eintopf
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				Zubereitung: 40 Minuten • Kochzeit: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						2 Zwiebeln 

						3 Knoblauchzehen 

						3 kg Rindfleisch (Hachse)

						1 Brühwürfel 

						1 Bund Suppengrün 

						6 Karotten 

						3 Stangen Lauch 

						6 Kartoffeln 

						4 Steckrüben 

						¼ Weißkohl 

						3 Markknochen 

						1 Baguette 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Zwiebeln und Knoblauchzehen schälen. Das Fleisch in einen großen Topf mit kaltem Wasser legen, die geviertelten Zwiebeln, den Knoblauch, den Brühlwürfel und das Suppengrün dazugeben. Zum Kochen bringen und 2 Stunden auf kleiner Flamme köcheln lassen. Schaum an der Oberfläche regelmäßig abschöpfen.

						Gemüse schälen und waschen, in frischem Wasser beiseite stellen.

						Das Fleisch aus dem Topf nehmen, die Bouillon abseihen und dann alles wieder in den Topf geben. Karotten und die ganzen oder halbierten Steckrüben dazugeben. Nach 30 Minuten den Lauch, die Kartoffeln, den Kohl und die Markknochen dazugeben. Weitere 30 Minuten kochen.

						Sie können auch eine zusätzliche Knoblauchzehe schälen und in kleine Stücke pressen, um diese mit Baguette als Vorspeise zu servieren. Die Baguettescheiben am besten großzügig mit Salz und Pfeffer würzen! 

				

			

		
		
				Spargelrisotto
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				Zubereitung: 30 Minuten • Kochzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						2 Schalotten 

						3 Esslöffel Olivenöl 

						200 g Risottoreis 

						80 ml Weißwein 

						600 ml Gemüsebrühe 

						4 Esslöffel Crème fraîche 

						40 g Parmesan 

						500 g (kleiner) grüner Spargel

						30 g frische Pistazien 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Schalotten schälen und fein hacken. 2 Esslöffel Olivenöl in einem Bräter erhitzen, die Schalotten 5 Minuten darin dünsten, jedoch nicht braun werden lassen. Reis dazugeben, gut vermischen und so lange kochen lassen, bis der Reis glasig wird.

						Den Wein angießen, die Flüssigkeit durch Kochen verdunsten lassen und dabei regelmäßig umrühren. Eine Schöpfkelle Brühe darüber gießen, vermischen, auf kleiner Flamme so lange kochen, bis die Flüssigkeit eingezogen ist. Eine weitere Schöpfkelle Brühe dazugeben und dies so lange wiederholen, bis der Reis gar ist. Crème fraîche und Parmesan zufügen und mit Salz und Pfeffer würzen. Warm halten.

						Spargelstangen schälen. Den Spargel eine Minute mit einem Esslöffel Olivenöl kochen. Die Spargelköpfe abschneiden und die Stangen in Stücke schneiden.

						Risotto mit den Spargelstücken vermischen, 4 Schmortöpchen damit füllen, die Spargelköpfe darauf legen und mit grob gehackten Pistazien bestreuen. Sofort servieren.

				

			

		
		
				Muffins aus 3 Käsesorten
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				Zubereitung: 15 Minuten • Kochzeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				
						3 Eier 

						200 g Mehl 

						1 Teelöffel Backpulver 

						40 ml Olivenöl 

						100 ml Milch 

						60 g Emmentaler 

						60 g junger Gouda  

						70 g Roquefort 

						Butter

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				14

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180°C (Stufe 6) vorheizen. Eier mit Mehl, Backpulver, Öl, Salz und Pfeffer vermischen. Die lauwarme Milch und die in Würfel geschnittenen Käsesorten dazugeben.

						Die Mischung in eine gebutterte und bemehlte Silikon-, Kuchen- oder Muffinbackform geben. 

						Etwas geriebenen Emmentaler über die Muffins streuen und das Ganze bei 180°C (Stufe 6) für 40 Minuten in den Ofen schieben.

						Abkühlen lassen, dann aus der Form nehmen.

				

			

		
		
				Crumble nach Försterin Art
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				Zubereitung: 20 Minuten . Ruhezeit: 30 Minuten • Kochzeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 6 Personen

			

			
				Für den Teig

				
						50 g Butter 

						30 g gemahlene Nüsse 

						70 g Mehl 

						Salz und Pfeffer

				

				

				Für die Garnierung

				
						150 g Champignons 

						50 g (kleine) Steinpilze

						Olivenöl

						30 g Speck 

						1 Knoblauchzehe 

						1 Esslöffel gehackte Petersilie 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Teig zubereiten: Die Butter mit dem Schneebesen schaumig schlagen. Gemahlene Nüsse, Mehl, Salz und Pfeffer zugeben, mit der Gabel gut vermischen, bis grobe Teigkrümel entstehen. 30 Minuten kühl stellen.

						Champignons und Steinpilze putzen, klein schneiden und in etwas Olivenöl anbräunen, bis sie kein Wasser mehr verlieren.

						Den Speck in kleine Würfel schneiden. Knoblauch fein hacken und zu den Pilzen geben. Ebenso mit der Petersilie und dem Speck verfahren. Mit Salz und Pfeffer würzen.

						Die Mischung auf 6 Auflaufförmchen verteilen und abkühlen lassen. Dann mit dem Streuselteig bedecken.

						15 Minuten bei 200°C (Stufe 6-7) in den Ofen schieben.

				

			

		
		
				Kartoffel-Rauchwurst-Schmortopf
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				Zubereitung: 20 Minuten • Kochzeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: * Kosten: **

			

			
				Für 4 Personen

			

			
				
						4 Rauchwürste 

						800 g Kartoffeln 

						2 Zwiebeln 

						200 ml Hühnerbrühe 

						1 Esslöffel Thymian 

						Salz und Pfeffer

				

			

			
				Zubereitung

			

			
				
						Ofen auf 180 °C (Stufe 6) vorheizen.

						Die Würste in dicke Scheiben schneiden. Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden. Zwiebeln würfeln.

						Kartoffeln, Zwiebeln und Würste abwechselnd in 4 Schmortöpfchen schichten. Mit Hühnerbrühe begießen, mit Thymian bestreuen, leicht salzen und pfeffern.

						Die Schmortöpfchen abdecken und für 30 Minuten in den Ofen schieben. Bei den Kartoffeln eine Garprobe machen, dann bei geöffnetem Deckel 15 Minuten weiterkochen. Anschließend servieren.

				

			

		
  Auch in Ihrem Geschäft:

  Verführt von einem Vampir

  
Ein aufregendes und betörendes Buch, eine Mischung aus Twilight und Fifty Shades of Grey!


  Hier klicken, um einen kostenlosen Ausschnitt herunterzuladen.
 
  
  [image: Verführt von einem Vampir Band.1]
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