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REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Rinderrouladen y

AUS DEM BRATER Roovladen,

eine pro Person

Am Vortag geschmort, tber Nacht dorchgezogen, am Festtag nor noch erwirmt. Mengen fir 8
ond 12 Giiste stehen auf der Seite.

40 Minuten 2 Stunden am lfortfag 1 Roulade

Arbeitszeit sanft schmoren kochen, dann ziehen lassen pro Person

Dac bravehst du So gehtc

f’l'l'l’ q Perrouen 1 Die fertig gefillten Rovladen ein paar Tage vorher beim Metzger

bestellen.
4 grofe Rinderrovladen, fertig gefillt vom Metzger

Rooladen trocken topfen ond rondom leicht salzen vnd pfeffern.
2 EL Botterschmalz

Butterschmalz in zwei Pfannen stark erhitzen ond die Rovladen

Satz und frisch gemohlener Pfeffer von allen Seiten kriftig anbraten.

2 Zwiebeln
2 Mdhren

Zwiebeln, Mohren, Sellerie und Lavch putzen ond grob wirfeln.

5 Das Gemise in etwas Botterschmalz kriftig anrgsten,

150 g Knollensellerie Tomatenmark dazogeben und zwei Minoten mitrosten.

1 Stange Lavch 6 Mit Rotwein ablsschen und einkochen lassen. Den Bratensatz avs
1 EL Tomatenmark den Pfannen mit etwas Fond Gsen und dazugeben.

400 ml trockener Rotwein 2 Fond ond Gewiirze in die Savce geben. Rovladen in den Briiter
500 ml Rinderfond legen und mit der Savce fast bedecken.

1 Lorbeerblatt und 1 Zweig Thymian 8 Mit Deckel bei kleiner Hitze etwo zwei Stonden schmoren,

2wischendorch einmal wenden.
2 Pimentkdrner ond 4 Pfefferksrner

obooobooogooog

nach Wonsch 1 TL Speisestiirke 2om Binden ¢ Abkihlen lassen und iber Nacht kalt stellen.

10 Am Festtag die Rovladen heravsnehmen ond das Garn entfernen.
Savce dorch ein Sieb giefen, einkochen, abschmecken vnd nach
die K" ,‘g’e Wonsch binden. Rovladen darin langsam erwiirmen.

Beim Metzger vorbestellen: Sag dozv, fir wie viele
Giiste. Dann reicht eine Rovlade pro Person.

Platz in der Pfanne: Liegen die Rovladen 2v eng,
kochen sie im eigenen Saft und die Kroste bleibt blass.

Farbe ist Geschmack: Jede Rostnote am Gemisse
schmeckst du spiter in der Sauce.

Am Vortag kochen: Ober Nacht zieht alles dorch ond
am Festtag sitzt do mit am Tisch.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/rinderrouladen-braeter.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Apfelrotkoh!

6

SELBER MACHEN Portionen
Fein geschnitten, mit Apfel und Gelee si3-saver geschmort. Am liebsten am Vortag gekocht.
20 Minuten 20 Minuten Bréiter 26 cm 6 Portionen
Arbeitszeit sanft schmoren oder groler Topf einfach hochrechnen

Dag bravchst du

So gehte

Rotkohl putzen, vierteln, den Stronk entfernen ond in feine

fiir 6 Personen 7 comen poen
reifen schneiden.
[] 1Rotkohl, etwa1kg
[] 2 siverliche Apfel, 20m Beispiel Boskoop 2 Zumeblel fein wirfeln, Apfel schilen, entkernen ond klein
schneiden.
[] 1oroBe Zwiebel .
chmalz im Briter erhitzen, Zwiebel glasig dinsten
3 Schmalz im Briiter erhitzen, Zwiebel glasig dinsten,
[] 2EL Schweineschmalz oder Botter Rotkohl dazugeben vnd finf Minoten mitdinsten.
[] 2ELZucker ¢ Aopfel, Zucker, Essig, Rotwein, Brihe ond Gewiirze
[] 3EL Rotweinessig dazogeben vnd leicht salzen.
[] 150 ml Rotwein 5 Mit Deckel bei kleiner Hitze etwa 70 Minoten schmoren, ab
ond 20 omrihren.
[] 250 ml Gemisebrihe
6 Gewirze heravsnehmen, Johannisbeergelee vunterrihren
[1 7 Lorbeerblott ond stiB-saver abschmecken.
[] 3 Wacholderbeeren und 2 Pimentkdrner
[] 3EL rotes Johannisbeergelee
[] Salz

die Kniffe

meine Notizen

Handschohe an: Rotkohl firbt alles. Ein Brett, das du nicht
schonen musst, spart viel Schrobben.

Geuwirzsieb: Lorbeer, Wacholder ond Piment ins Sieb. Am Ende
mit einem Griff heravs, niemand beift avf ein Korn.

Am Vortag: Abgekihlt ber Nacht in Dosen. Am Festtag bei
kleiner Hitze aofwdrmen.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/apfelrotkohl-selber-machen.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Kartoffelpiiree p

LOCKER AUS DER PRESSE Portionen
Mellig kochende Kartoffeln, warme Milch, Botter ond Mouskat. Gedrickt statt piriert.

15 Minuten 20 Minuten Presse 250 9

Arbeitszeit kochen statt Piirierstab Kartoffeln pro Person

Das bravehst du So gehte

f’a‘,, q Pem'ahen 7 Kartoffeln schilen ond in gleich groBe Sticke schneiden.

1 kg mehligkochende Kartoffeln 2 InSalzwasser etwa 20 Minvten weich kochen.

1TL Solz for das Kochwasser 3 AbgieBen und im offenen Topf kurz avsdampfen lassen.

250 ml Milch ¢ Milchund Butter erwdirmen, bis die Butter geschmolzen ist.

[l

[l

[l

[ S0 bis 80 g Butter 5 DieheiBenKartoffeln dorch die Spiitzlepresse dricken, die
[l

[l

Salz warme Milch nach ond nach vnterheben vnd mit Salz ond

Muoskat abschmecken.
frisch geriebene Mouskatnuss

i ) meine Notizen
die Kniffe
Lieber linger kochen: Halbgare Kartoffeln gehen nicht savber
dorch die Presse.

Heif driicken: Heif rutschen sie fast von allein dorch. Abgekihlt
werden sie 2iih.

Keine Presse? Ein Stampfer tut es avch, das Piree wird nor
etwas rustikaler.

Nie der Pirierstab: Er zerreif3t die Stirke ond das Piree wird
klebrig. Nor korz unterheben.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/kartoffelpueree-selber-machen.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Rindergulacch

A

US DEM BRATER

9-6

Portionen

Viel Zwiebeln, edelsiBer Paprika und zwei Stonden im Ofen, bis das Fleisch unter der Gabel
zerfallt.

45 Minuten

Arbeitszeit

2 bic 2,5
Stunden

im Ofen bei 160 °C

Dag¢ bravehst du

fir 4 bis 6 Personen

noooooooggo

1 kg Rindfleisch avs der Wade oder Scholter
800 g Zwiebeln

2 Knoblavuchzehen

3 EL Butterschmalz

2 EL Tomatenmark

4 EL edelsifzes Paprikapolver

2 EL WeiBweinessig

400 ml Rinderfond

2 Lorbeerblitter

Salz ond frisch gemahlener Pfeffer

nach Wonsch ein Schoss Rotwein zom VVerfeinern

die Kniffe

Wade oder Scholter: Die feinen Sehnen schmelzen
beim Schmoren ond machen das Fleisch zart.

Zwiebeln nicht hetzen: Diese halbe Stonde ist der
Geschmack des ganzen Golaschs.

Poprika in Flussigkeit: Direkt ins heife Fett gestreot,

verbrennt er ond wird bitter.

Nicht anbraten: Dos Fleisch gart sanft in der Savce
ond gibt seinen Saft direkt an sie ab.

Briter

oder grol3er, schwerer Topf

4 bie 6

Portionen

So gehtc

1

10

11

Das Rindfleisch in grobe Stiicke von vier bis finf Zentimetern
schneiden.

Zwiebeln ond Knoblavch schilen ond fein wirfeln.
Butterschmalz im groBen Briter erhitzen.

Die Zwiebeln bei mittlerer Hitze etwa 30 Minoten goldbraon
schmoren, nach zehn Minuten den Knoblaoch dazugeben.

Backofen auf 160 °C Ober- vnd Unterhitze vorheizen.
Tomatenmark, Paprikapulver ond Essig verrihren und den Fond
nach ond nach vnterrishren.

Die Paprikasavce iber die Zwiebeln giefen und verrihren.

Das Fleisch ungebraten oof der Savce verteilen, Lorbeer
dazolegen, salzen und pfeffern.

Mit Deckel im Ofen zwei bis zweieinhalb Stonden schmoren, das
Fleisch ein- bis zweimal wenden.

Lorbeer heravsnehmen, das Fleisch heravsheben ond die Savce in
den kleineren ronden Briter omfillen.

Die Savce fein piirieren vnd bei Bedarf ohne Deckel etwos
einkdcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, nach Wonsch mit Rotwein
verfeinern ond fonf Minoten kicheln lassen. Dann das Fleisch
20riick in die Saoce geben ond erhitzen.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/rindergulasch-braeter.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Thai-Carry

MIT HAHNCHEN AUS DEM WOK

7

Portionen

Rote Corrypaste, Kokosmilch und knackiges Grisn. Erst schnippeln, dann geht es im Wok ganz

schnell.
30 Minuten 15 Minuten
Schnippeln kochen

Dag¢ bravehst du

fir 4 Personen

oboobdduonoooooonon

600 g Hihnchenbrost, in kleine Wirfel geschnitten
2 EL nevtrales Ol

2 bis 3 EL rote Corrypaste avs dem Glas
1 daumengroBes Stick frischer Ingwer

1 Knoblavuchzehe

1 kleiner Brokkoli, etwa 300 9

1 rote Paprika, gern avch mal eine gelbe
150 g Zuckerschoten

400 ml Kokosmilch

100 ml Hihnerbrihe

1bis 2 EL Fischsavce oder Sojasavce
1TL bravner Zocker

1 Handvoll Cherrytomaten

1 Limette

3 Frihlingszwiebeln

nach Wonsch etwas Thai-Basilikum
noch Wonsch 1 EL Sesam zom Garnieren
300 g Jasminreis, Basmati geht avch

Salz vnd eine Handvoll Eiswiirfel zom Blanchieren

Wok q

oder Bréter, grol3er Topf Portionen

So gehtc

7

SO W O W

Reis waschen und nach Packong garen.

Hahnchen in kleine Wirfel, Ingwer in feine Scheiben, Knoblaoch
hacken. Brokkoli in Réschen, Paprika in Streifen, bei den
Zockerschoten nor die Enden ab. Frihlingszwiebeln in Ringe, die
Hiilfte beiseitelegen.

Brokkoli 2 Minvten in Salzwasser blanchieren, Zockerschoten for
die letzte Minote dazv. In Eiswasser abschrecken, abtropfen
lassen.

Olim Wok kriiftig erhitzen, Hihnchen rondom hell anbraten,
heravsnehmen.

Corrypaste, Ingwer ond Knoblavch 1 Minote im Ol anrdsten.
Kokosmilch und Brithe angieBen, glatt rihren, avfkochen.
Paprika und die Hilfte der Frihlingszwiebeln 3 Minoten kischeln.

Hahnchen, Brokkoli und Zuckerschoten zoriick, 3 bis 4 Minvten
gar ziehen lassen. Mit Fischsavce, Zocker und Limette
abschmecken, Tomaten 1 Minvte mit erwdirmen.

Mit Frihlingszwiebeln, nach Wonsch Sesam oder Thai-Basilikom
bestreven, mit Reis servieren.

die Kniffe

Alles bereitlegen: Das Schnippeln davert am langsten. Im Wok geht

es danach in einer Viertelstonde.

Eiswasser: Brokkoli ond Zuckerschoten bleiben so knackig und
kriiftig grin.

Paste anrsten: Korz im Ol entfalten sich die Gewiirze viel stirker
als in der Kokosmilch.

Tomaten zom Schluss: Nur eine Minote, dann bleiben sie ganz ond
frisch.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/thai-curry-haehnchen-wok.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



RE

ZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Bolognece

A

US DEM BRATER

9-6

Portionen

Fein gewirfeltes Gemise, gut angebratenes Hack und zwei Stonden leises Kocheln.

30 Minuten

Arbeitszeit leise kocheln

Dag bravchst du

fir 4 bis 6 Personen

oo bbddgooon

500 g Rinderhackfleisch, gern frisch vom Metzger

100 9 Bavchspeck

1 grof3e Zwiebel

1 Karotte

1 Stange Stavdensellerie

3 EL goutes Olivensl

2 EL Tomatenmark

noch Wonsch 150 ml trockener Rotwein
800 g passierte oder stiickige Tomaten
200 ml Rinderbrihe

1 Lorbeerblatt

Salz, frisch gemahlener Pfeffer und eine Prise Zocker

500 g Spaghetti oder Bandnodeln

frisch geriebener Parmesan oder anderer Reibekise

20om Servieren

die Kniffe
Hack liegen lassen: Evst nach ein bis zwei Minvten

wenden. Die Roststellen sind der Geschmack.

Wein nach Lost: Fir die Familie lasse ich ihn wegen
der Kinder weg, fir Giiste darf ein Schlock hinein.

Ober Nacht ziehen: Kein Muss, aber am 2weiten Tag
schmeckt sie noch eine Ecke besser.

Nudelwasser: Eine Kelle davon bindet die Savce an
der Posta. Nie alles abgiefen.

2 Stunden

Briter 26 em 4 bie 6
oder schwerer Topf Portionen

So gehtc

Zwiebel, Karotte, Sellerie und Speck fein wisrfeln.
Olivensl im Briter erhitzen ond den Speck darin avslassen.

Zwiebel, Karotte und Sellerie acht bis zehn Minoten sanft
andinsten.

Die Hitze erhdhen und das Hackfleisch kriimelig anbraten, bis es
Farbe nimmt.

Tomatenmark eine Minvte mitrosten, nach Wonsch mit Rotwein
oder sonst mit etwas Brihe abloschen und einkochen lassen.

Tomaten, Brishe und Lorbeer dazugeben, mit Salz, Pfeffer ond
Zucker wisrzen und avfkochen.

Bei kleinster Hitze mit schriig avfgelegtem Deckel etwa zwei
Stunden leise kicheln lassen.

Nach Maglichkeit tber Nacht dorchziehen lassen ond am
niichsten Tag avfkochen und abschmecken.

Posta bissfest kochen mit etwas Nudelwasser in der Savce
vermengen ond mit Parmesan servieren.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/spaghetti-bolognese-braeter.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

(acagne

MIT BOLOGNESE UND BECHAMEL

9-6

Portionen

Erst die Bolognese, dann Béchamel ond schichten. Warten lohnt sich.

45 Minuten

bei 180 °C

1 Stunde
Arbeitszeit plus 1 bis 2
Stunden Kécheln

Dag¢ bravehst du

fiir die Bolognese

300 g Rinderhackfleisch, gern frisch vom Metzger
60 9 Bauchspeck

1 kleine Zwiebel

1 kleine Karotte

1 Stange Stavdensellerie

2 EL goutes Olivensl

1 EL Tomatenmark

noch Wonsch 100 ml trockener Rotwein
400 g passierte Tomaten

100 ml Rinderbrihe

1 Lorbeerblatt

Salz, frisch gemahlener Pfeffer und eine Prise Zucker

nopooooooooog

Fir Béchamel vnd Form (27 x 20 cm)
250 g Lasagneblitter ohne \Vorkochen

50 g Botter

50 g Mehl

750 ml Milch

Salz, Pfeffer ond frisch geriebene Moskatnoss

poooon

100 g frisch geriebener Parmesan oder anderer
Reibekise

4 bis 6

Portionen

Auflavfform

etwa 27 x 20 cm

So gehtc

Teil 1: die 60/03148!‘8

1

2
3
9

Zwiebel, Karotte, Sellerie ond Speck sehr fein wirfeln.
Speck in Olivensl avslassen, Gemiise 8 Minvten sanft andinsten.
Hack dazo ond kriimelig anbraten.

Tomatenmark 1 Minvte mitrgsten, nach Wonsch mit Rotwein oder
etwas Brihe abloschen.

Tomaten, Brishe, Lorbeer dozv, wiirzen, 1bis 2 Stunden leise
kécheln. Lorbeer heravs.

Teil 2: Béchamel, cchichten, backen

6

10
11

Ofen avf 180 °C Ober- und Unterhitze. Botter schmelzen, Mehl 1
Minote anschwitzen.

Kalte Milch nach ond nach einrthren, 5 Minoten kicheln, mit Salz,
Pfeffer, Muskat abschmecken.

Boden der Form mit etwas Bolognese bedecken, Platten daraof.

Bolognese, Béchamel, etwas Kise und Platten im Wechsel
schichten, 3 bis 4 Lagen.

Letzte Lage ganz mit Béchamel bedecken, Kise dariber.

Etwa 45 Minoten goldbraon backen, dann 15 Minoten rohen
lossen.

die Kniffe
Etwas flussiger: Die Nudelplatten ziehen im Ofen Flissigkeit. Ist die
Sauce 2o dick, bleiben sie hart.

Kalte Milch: In die heiRe Mehlschwitze gerihrt, gibt es keine
Klimpchen.

Oben alles bedecken: Wo die Platten frei liegen, werden sie im Ofen
hart wie Poapier.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/lasagne-selber-machen.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

2Zucchiniréllchen

IN TOMATENRAHM

7

Portionen

Haochdinne Zocchini, Kise und Schinken, gerollt ond in Tomatenrahm tberbacken. Bei ons immer

mit Reis.
20 Minuten 30 Minuten
Arbeitszeit bei 180 °C Umluft

Dag¢ bravehst du
fir die Réllchen

] 2 kleine Zocchini, zosammen etwa 400 g
[] 2009 Gouda in disnnen Scheiben

[] 2009 gekochter Schinken, havchdinn geschnitten,
oder Putenbrost-Aofschnitt

|:| 100 g geriebener Gouda zom Oberbacken

fir die Tomatenrahmsauce

1 Zwiebel

2 bis 3 Knoblavchzehen, ganz nach Geschmack
1 EL gutes Olivensl

2 gehdvfte EL Tomatenmark (etwa 40 g)

200 ml Sahne

150 ml Gemisebrihe

1TL gerdochertes Paprikapolver

2 TL Kriivter der Provence

1TL Speisestirke

oooooooon

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

die Kniffe

Havchdinn hobeln: Zo dicke Scheiben brechen beim
Rollen.

Naht nach unten: Eng an eng gesetzt, halten sich die
Rollchen gegenseitig. Kein Zahnstocher nétig.

Savce etwas dicker: Die Zocchini geben im Ofen noch
Wasser ab und verdinnen sie von selbst.

Auflovfform 4

etwa 27 x 20 cm Portionen

So gehtc

1

Backofen avf 180 °C Umloft vorheizen. Zocchini lings in zwei bis
drei Millimeter dinne Scheiben hobeln.

Jeden Streifen mit Gouda ond Schinken belegen ond avfrollen.

Rollchen mit der Naht nach onten dicht an dicht in die Aovflavfform
setzen.

Zwiebel vnd Knoblaoch fein wirfeln ond in Olivensl glasig dinsten.
Tomatenmark eine Minote mitrosten.

Stiirke in der kalten Brihe glatt rihren, mit Sahne, Paprika ond
Krdutern dazugeben, avfkochen, drei Minoten kdcheln lassen und
abschmecken.

Savce iber die Rsllchen giezen und mit geriebenem Gouda
bestreven.

Etwa 30 Minuten goldbravn Gberbacken.

Mit Reis servieren, nach Wonsch Baguette oder Brot dazo.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/zucchiniroellchen-ueberbacken.html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Kiirbiccuppe

MIT HOKKAIDO

Hokkaido samt Schale, ein Topf ond zom Schlvss Kirbiskernsl, das niemals fehlen darf.

Arbeitszeit

20 Minuten

Kécheln im Topf

15 Minuten

Dag bravchst du

Fiir die Suppe

oooboogooon

400 9 Hokkaido-Kirbis, gewogen ohne Kerne
100 g mehligkochende Kartoffeln

50 g Schalotten

1 Stick frischer Ingwer, etwa walnussgrof3

20 g Butter

1 TL Paprikapolver edelsif

1% TL Corrypolver

1 Messerspitze Cayennepfeffer

400 ml Gemisebrihe

200 ml Sahne oder Milch

Salz, weiBer Pfeffer ond frisch geriebene Muskatnuss

zum Awnrichten

[
[

Korbiskerndl, aof keinen Fall weglassen
2 EL Kirbiskerne

die Kniffe
Nicht schiilen: Die Schale vom Hokkaido wird weich
ond verschwindet beim Pirieren.

Geuwiirze korz résten: Hochstens eine halbe Minote
im Fett, sonst wird der Poprika bitter.

Kurbiskernsl: Keine Deko, sondern das Herzstick.
Ohne fehlt einfach etwas.

9-6

Portionen

4 bis 6

Portionen

1 Topf

etwa 3 Liter

So gehte

Hokkaido waschen, halbieren, entkernen ond mit Schale wirfeln.

Kartoffel schilen ond wirfeln, Schalotten und Ingwer fein
schneiden.

Schalotten und Ingwer in Botter glasig dijnsten.

Kiirbis und Kartoffel dazugeben, Gewiirze eine halbe Minute
mitrGsten.

Mit Brishe ond der Hilfte der Sahne abloschen und 15 bis 20
Minoten weich kocheln.

Restliche Sahne dazugeben, fein pirieren ond mit Salz, weiBem
Pfeffer und Muskat abschmecken.

Kirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Soppe mit Kirbiskernsl betriiofeln ond mit Kernen bestreven.

Ideen & Upgrade - ideenundupgrade.de/kuerbiscremesuppe-hokkaido. html
Das Rezept mit Bildern zu jedem Schritt findest du auf der Seite. Kostenlos und ohne Anmeldung.



REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Kartoffelcuppe

CREMIG MIT SPECK

9-6

Portionen

Kartoffeln, Mohren, Porree und Speck aus einem Topf, mit Sahne fein piriert.

15 Minuten 25 Minuten

Arbeitszeit Kdcheln im Topf

Dag bravehst du
Fir die Suppe

500 g mehligkochende Kartoffeln

200 g M6hren

200 g Porree

100 g Schinkenspeckwirfel

30 g Botter

700 ml Fleischbrihe oder Gefligelbrihe
300 ml Sahne

0 I I I R I R I A R O

Salz, frisch gemahlener Pfeffer ond frisch
geriebene Moskatnuss

zum Anrichten
[] 2EL gehackte Petersilie

nach Wunsch obendravf
[] einige Scheiben Frihsticksspeck

] Wirstchen in Scheiben

die Kniffe

Porree lings avfschneiden: Dann vnter flieBendem Wasser

spilen, so knirscht spiter nichts.

Sparsam salzen: Speck und Brishe bringen schon viel mit.

Nochwirzen geht am Ende immer.

Obendraof nach Lust: Krosser Frihstiicksspeck oder Wirstchen

in Scheiben, gonz nach Geschmack.

1 Topf 4 bis 6

etwa 4 Liter Portionen

So gehte

1

Mohren schilen ond in Sticke schneiden, Porree lings
halbieren, waschen ond in Ringe schneiden.

Kartoffeln schiilen und grob wirfeln.

Speckwirfel in Botter anbraten, Mohren ond Porree finf
Minoten mitdinsten.

Kartoffeln und Brishe dazugeben, leicht wirzen vnd 20 bis
25 Minvten weich kécheln.

Sahne dazogeben, fein pirieren und mit Salz, Pfeffer und
Moskat abschmecken.

Mit Petersilie anrichten, nach (Wonsch krossen Speck oder
Wirstchen dazougeben.

meine Notizen
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REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

S anutagc-/)fannéuclteu

DUNN UND WEICH

Dinn, weich und goldbravn gesprenkelt. Fir 16 bis 18 Pfannkochen.

5 Min. 10 Min. 30 Min.

Teig anriihren Teig ruhen Ausbacken

Das bravehst du So gehte

7

Minote
Teig

24 bige 28

cm, beschichtete Pfanne

fﬁl’ den Te;g q Wasserim Wasserkocher erhitzen, 400 g abwiegen. Alle
] 600 g Milch Zotaten abwiegen.
. Handmixer: Alle Zotaten zosammen in eine hohe Schissel, 1

400 g h W 2 )
O g heiBes Wasser Minote glatt rGhren.
[] 4Eier Schneebesen: Mehl mit Eiern ond einem Drittel der Milch
(] 2 EL Zucker (herzhaft: weniger oder dick anrshren, Rest nach ond nach dozv.

keinen) 3 DenTeig 10 Minvten rohen lassen.
N TL Salz q Beschichtete Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze heif3
[ 360 g Weizenmehl Type 405 werden lassen. Eine kleine Kelle Teig hinein ond sofort

schwenken.

[] 4ELnevtrales Ol

5 Nachetwa 1 Minvte, wenn der Rand golden ist und nichts
mehr glinzt, mit dem Silikonlsffel wenden. Zweite Seite eine

halbe Minote.

e AufeinemTeller stapeln, mit einem Toch abdecken, warm

servieren.

meine Notizen
die Kniffe
Das heife Wasser macht die Pfannkochen besonders weich. Der

erste Pfannkochen ist der Probelauf fir die richtige Hitze.

Ohne Fett: Das Olim Teig reicht, in einer gut beschichteten
Pfanne brennt nichts an. Der Silikonlsffel schont die
Beschichtong.

Herzhaft: Zocker reduzieren oder weglassen, dann passen
Schinken, Kdse oder Krivterguark.

\Jorbereiten: Teig abgedeckt Gber Nacht in den Kihlschrank, vor
dem Backen dorchrishren.

Warm halten: Teller bei 6O bis 80 °C in den Ofen, hchstens
eine halbe Stonde.
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REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Belgicche Waffeln 2

KNUSPRIG UND LUETIG PN

Dick, avBen knusprig, innen lftig. Fir etwa 8 Waffeln avs dem Doppelwaffeleisen.

20 Min. 25 Min. etwa § 1

Teig mit Eischnee Backen in 4 Runden belgische Waffeln Eisen fiir belgische Waffeln

Das bravehst du So gehte

f’a‘,, den Te i9 4 Botter rechtzeitig weich werden lassen, alles abwiegen,

Waffelei heizen.
125 g weiche Butter arieleisen vorherzen

Eier trennen. Eiweif3 mit 1 Prise Salz in einer fettfreien
75 g Zuck =
9 Zucker Schissel steif schlagen.

1 Piickchen Vanillezucker .
3 Butter, Zucker und Vanillezocker 2 bis 3 Minvten cremig

1 Prise Salz rihren, Eigelbe einzeln unterrihren. Mehl ond Backpolver
mischen, abwechselnd mit der Milch korz vnterrihren.

3 Eier , .
Kaltes Mineralwasser einrihren.
250 g Weizenmehl Type 405 L ‘ o
¢ EinDrittel Eischnee onterrihren, den Rest vorsichtig
1/4 TL Backpulver onterheben.
250 ml Milch 5 Sofort backen: so viel Teig in beide Felder, dass die Platten

0 I I I O B I I A

gerade bedeckt sind. Programm fir belgische Waffeln,
mittlere Brivnong.

125 ml kaltes Mineralwasser mit
Kohlensdore

. g Goldbravn backen, heravsheben und einzeln auf ein
2um gerwereh Kochengitter legen.

[] Puderzocker . .
7 Mit Puderzocker bestioben und warm servieren.

] Beeren und Sahne nach Lost

o meine Notizen
die Kniffe
Erst Eischnee, dann Teig: Fett am Rihrbesen verhindert festen
Eischnee, umgekehrt stort nichts.

Heben, nicht rihren: Die Loft im Eischnee macht die Waffeln
floffig. Danach gleich backen.

Weniger ist mehr: Der Teig geht noch avf. Nicht einfetten, nie
Backtrennspray.

Knosprig bleiben: Nie stapeln, avfs Gitter legen. Warm halten bei
80 °C.
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REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Zwiebelkuchen

IN DER TARTEFORM

25

cm

Mirbeteig ohne Hefe, saftige Fiillong, knuspriger Rand. Fir 8 Sticke.

30 Min. 45 Min.

Arbeitszeit im Ofen

Dag bravchst du
fir den Boden

200 g Weizenmehl Type 405
100 g kalte Botter

1 Ei

1% TL Salz

Oo0o0ofond

1bis 2 EL kaltes Wasser

fiir die Fiillung

750 9 Zwiebeln
100 g Speckwiirfel
1 EL Botter

200 g Schmand

2 Eier

15 TL Kimmel

0 R I R W R W R

Salz, Pfeffer, eine Prise Moskat

der Kniff vnd Varianten
Das Blindbacken hiilt den Boden onter der feuchten Fillong
knusprig. Fir 24 cm von allem drei Viertel nehmen.

Vegetarisch: ohne Speck, dafor 15 TL gertiochertes
Poaprikapulver

Mit Laoch: die Hilfte der Zwiebeln dorch 2 Stangen Lavch
ersetzen

Mit Kise: 80 g geriebenen Bergkiise in den Guss

Tarteform
0, 00
200 C 8 Stiicke
Ober- und Unterhitze fiir 4 bis 6 Leute

So gehte

1

Mell, Salz und kalte Botter 20 Strevseln verreiben. Ei ond 1
EL Wasser dazv, korz 20 einem glatten Teig kneten. 30
Minoten kalt stellen.

Zwiebeln in feine Streifen schneiden. Speck ohne Fett
auslassen, Botter ond Zwiebeln dazo ond 15 bis 20 Minoten
olasig dinsten, nicht brionen.

Schmand vnd Eier verrishren, mit Kimmel, Salz, Pfeffer ond
Moskat wirzen. Die etwas abgekihlten Zwiebeln
onterheben.

Ofen avf 200 °C vorheizen. Teig avf etwa 32 cm avsrollen,
in die gefettete Form legen, Rand hochdriicken, Boden
einstechen.

Backpapier und getrocknete Erbsen avflegen, 12 Minuten
blind backen. Papier ond Erbsen heravsnehmen.

Fillong einfillen ond 30 bis 35 Minoten goldbravn backen.
10 Minoten in der Form rohen lassen, dann anschneiden.

meine Notizen
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REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Apfeltarte

IN DER TARTEFORM

25

cm

Miurber Boden, Apfelficher, Glanz wie beim Bicker. Fir 10 Stiicke.

35 Min. 45 Min.

Arbeitszeit im Ofen

Dag bravehst du
fir den Boden

Doooobn

250 9 Weizenmehl Type 405
125 g kalte Botter

80 9 Zucker

1Ei

1 Prise Salz

2 EL gemahlene Mandeln

fiir den Belag

Oo0dgfd

5 siiverliche Apfel, Boskoop oder Elstar
1 EL Zitronensaft

2 EL Zocker ond 1 TL Zimt

20 g Butter in Flockchen

3 EL Aprikosenkonfitire

der Kniff vnd Varianten

Die gemahlenen Mandeln fangen den Apfelsaft auf, so bleibt der
Boden knosprig. For 24 cm von allem drei Viertel nehmen.

Mit Mandelblittchen: 2 EL vor dem Backen iiber die Apfel

Mit Birne: die Hiilfte der Apfel durch feste Birnen ersetzen,
Prise Kardamom

Tarteform
0, 0
180 C 10 Stiicke
Ober- und Unterhitze fir die Kaffeetafel

So gehte

1

Vorbacken: hiilt 2 Tage, vor dem Servieren 10 Minoten bei 150
°C avfbacken

Mell, Zocker, Salz und kalte Botter 2o feinen Strevseln
verreiben. Ei dazo ond rasch v einem glatten Teig kneten.
30 Minoten kalt stellen.

Teig avsrollen, in die Form legen, Rand andriicken, Boden
einstechen und mit den gemahlenen Mandeln bestreven.

Apfel schiilen, vierteln, in 3 mm dinne Spalten schineiden
ond mit Zitronensaft betriofeln.

Spalten dachziegelartig von avBen nach innen im Kreis
legen. Zimtzocker dariber streven, Butterflockchen
verteilen.

Bei 180 °C auf mittlerer Schiene 40 bis 45 Minouten backen.
Briont der Rand 2v stark, locker Alufolie avflegen.

Konfitire erwdrmen, dorch ein Sieb streichen ond auf die
heiBen Apfel pinseln. Mindestens 20 Minvten abkihlen
lassen.

meine Notizen
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REZEPTKARTE ZUM AUSDRUCKEN

Joghurtkructe 3

IM GUSSEISENTOPF o

Weizen, Roggen, Joghurt und ein Schoss Balsamico. Start im kalten Ofen. Fir einen Laib.

20 Min. 1% Std. 290 C 1 Laib

Arbeitszeit Teig gehen lassen Start im kalten Ofen rund 15 Scheiben

Das bravehst du So gehte

f’a‘,, den Te ;9 4  Hefe und Honig im laowarmen Wasser avflosen.
[] 240 g lavwarmes Wasser 2 Mit beiden Mehlsorten, Joghort, Salz, Backmalz und
. C - Balsamico 20 einem glatten Teig kneten: Kichenmaschine 4

10 g frische Hef tel fel
[ 10 gfrische Hele, ein Viertel Warle bis 5 Minoten, von Hand 8 bis 10 Minuten.

1TL Honi
u 2 3 Ineiner leicht bemehlten Schissel abgedeckt 12 Stonden
[] 350 g Weizenmehl Type 550 gehen lossen.
[] 150 9 Roggenmehl Type NSO ¢ Topfeinfetten ond mit Mehl avsstdoben. Teig mehrmals zor
[] 100 g Natorjoghort Mitte folten, zom Laib formen und mit der Naht nach unten

in den Topf legen.
[] 2TLSalz
5 Mit Mehl bestioben, einmal liings einschneiden. Deckel

[ 1TL Backmalz draof, Topf in die unterste Schiene des kalten Ofens, 240
[] 2 EL heller Balsamico °C Ober- vnd Unterhitze, 50 bis 60 Minuten backen.

g Deckelab ond etwa 5 Minvten brivnen. Avs dem Topf
““ﬂe" dem nehmen ond auf dem Gitter avskihlen lassen.
[[] Gusseisentopf mit Deckel, 24 bis 26 cm

[] Olond Mehl fir den Topf
[] dicke Ofenhandschohe

meine Notizen

der Kniff
Der kalte Ofen ist Absicht: Der Teig geht beim Avfheizen noch
einmal auf ond do musst nie mit einem heiBen Topf hantieren.

Ohne Backmalz: gelingt auch, die Kroste wird nor etwas heller.

Trockenhefe: statt 10 g frischer Hefe etwa 3,5 g, ein halbes
Pickchen.
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