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A Kochen

1 Bulgur

Zutaten: 
2 Tassen Bulgur (Weizengrütze)
½ Gemüse-Brühwürfel 

Menge für:
4 Personen

Zubereitung:
Bulgur 2 x spülen mit klarem kaltem Wasser
ca. 1,5 l Wasser (kl. emaill. Topf ¾ voll)
mit dem Bulgur und dem Brühwürfel (rühren!) erhitzen
aufkochen lassen, 
mit geschlossenem Deckel min 15 Min. stehen lassen
Wasser abschütten, Bulgur abtropfen lassen

2 Wurstsalat

Zutaten: 
1000 g Lioner-Wurst (~125g pro Person)
Gurken klein Hengstenberg oä.
3 Paprika rot (~1/3 pro Person)
14 Eier hart gekocht(~2 pro Person)
Zwiebeln
Mayonnaise, Senf, Essig, Gurkenessig, Paprika süss + scharf, Salz

Menge für:
7 - 9 Personen

Zubereitung:
Wurst, Gurken, Paprika, Eier, Zwiebeln klein in Würfel / Scheiben schneiden und gut mischen, mit der Mayonnaise + Essig + Gewürzen eine Remoulade anrühren und dazu geben, gut rühren, abschmecken, mehrere Stunden stehen lassen.

Abwandlung:
statt Paprika Tomaten verwenden 
statt Paprika-Pulver Curry verwenden

Beilagen:
1,5 kg Pell-Kartoffeln (~200g pro Person)

3 Pilze gedünstet

Zutaten: 
Pilze, Butter
Creme fraiche, Weißwein, Pfeffer, Salz, Muskat

Menge für:
x Personen

Zubereitung:
Pilze in Butter dünsten
mit den Gewürzen abschmecken

Beilagen:
grüne Bandnudeln

Abwandlung:


4 Feta (überbacken)

Zutaten: 
125 g Feta pro Person (nicht zu sehr gesalzen!), Öl
Knoblauch, Pfeffer, Oregano, Thymian

Menge für:
4 Personen

Zubereitung:
Alu-Folie auf Backblech legen, etwas Öl darauf geben
100 g-Scheiben Feta drauflegen
Gewürze auf den Feta geben
ca. 20 Min. bei 150° C mittlere Leiste heiß werden lassen / anbacken

Beilagen:
Brot, im Backofen auf untere Leiste dazulegen

Abwandlung:


5 Krabbencocktail

Zutaten: 
Shrimps, Mayonnaise, Tomatenmark, Zitrone, Cognac / Sherry

Menge für:
4 Personen

Zubereitung:
Shrimps waschen, in Schalen anrichten z.B. auf Salatblatt
Zutaten gut verrühren und auf die  Shrimps ein großer Klacks o.g. Soße

Beilagen:
Weißbrotscheiben, Toast

Abwandlung:


6 Kartoffelsalat

Zutaten: 
1,5 kg fest-kochende Kartoffeln, 1 gr. rote Paprika, 3 EL Miracel Whip, 6-8 saure Gurken, 3 Büschel Petersilie, Hälfte der Gurkenbrühe aus dem Gurkenglas

Menge für:
4 Personen

Zubereitung:
gekochte Kartoffeln schälen und in 3 mm Scheiben schneiden, Paprika in Würfelchen schneiden, Gurken in ¼ Scheiben schneiden, die Hälfte der Petersilie ohne Stengel dazugeben, 4 gestrichene TL Knorr, 1 gestr. TL erös pista, alles mischen, abdecken, ruhen lassen. Mit der anderen Hälfte der Petersilie am Schluss Kartoffelsalat mit Röschen verzieren.

Beilagen:
Fisch

Abwandlung:


7 Hühnersuppe

Zutaten: 
2 Hähnchenschenkel, 2 Möhren, 1 Stück Sellerie 2-3 cm Ecke, ¼ rt. Paprika oder ½ Petersilienwurzel (von letzterer nicht mehr, wird zu süß), 2 Frühlingszwiebeln oder 1 Schalotte od. 1/2 Zwiebel, 1 Stengel mit 3-4 Blätter Liebstöckel, 3 ganze mittlere Kartoffeln, 3 große ganze Stengel Petersilie, 2 Knoblauchzehen

Menge für:
4 Personen

Zubereitung:
Hähnchenschenkel Fett + Federn entfernen, abwaschen, am Gelenk teilen, in großen Topf geben, Wasser (ca. 1,5 – 2 l) bis 2 cm über dem Fleisch aufkochen . Schaum abschöpfen; Salz, Knoblauch, Petersilie, Liebstöckel, Schalotte, Paprika dazu geben, ca 20 Min. kochen Das Grünzeug herausholen, Möhren halbieren, restliches Gemüse unzerkleinert dazu geben, 20 – 30 Min. kochen, dann auskühlen lassen

Beilagen:
½ Päckchen Faden-Nudeln (ungarische), in 1 l Wasser mit 1 (Gemüse / Hühner / Rindfleisch o.ä) Brühwürfel ca. 2  Min. kochen

Abwandlung:
Das Hähnchenfett und zusätzlichen Haut mit etwas Salz in der Pfanne erhitzen und in extra Gefäß erkalten lassen: Brotaufstrich.

8 Gulasch I

Zutaten: 
150 g Schweinefett, 1050 g Gulasch, 450 g Zwiebeln, 200 g süßer Rahm, Zitrone, geriebener Knoblauch

Menge für:
7 Personen

Zubereitung:


Beilagen:
875 g Nudeln

Abwandlung:


9 Gulasch II

Zutaten: 
40 g Schweinefett, 1 EL Tomatenmark, 250-300 g Kalbs-Gulasch, 125 g Zwiebeln, 200 g süßer Rahm, Zitrone, etw. geriebener Knoblauch, ca. 1 gestrichener Teelöffel Rosenpaprika, Kümmel, etw. Zitronenschale, Salz, 1-2- EL saure Sahne

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Zwiebeln in Scheiben schneiden, in heißem Topf goldbraun rösten, in Würfel geschnittenes Fleisch, Knoblauch und Tomatenmark dazu geben, kräftig umrühren. Fleisch mit Paprika bestreuen, ganz kurz weiter rösten, dann mit Wasser oder Brühe ablöschen. Im geschlossenen Topf schmoren, bis das Fleisch gar ist (ca. 60 Min), dann etw. Kümmel hinein geben, salzen und Zitronenschale hineinlegen. Mit Sahne legieren, bei Bedarf noch etwas Wasser zugeben, mit Salz und Paprika abschmecken. Nicht mit Mehl binden! 

Beilagen:
250 g Nudeln

Abwandlung:
Schweinefleich (genau so lang, weniger Bratfett), Rindfleisch (doppelt so lang), mit Rotwein verfeinern.

10 Frikadellen

Zutaten: 
500 g Hackfleisch, ½-1 mittlere Zwiebel, 1 Ei, 1 gr. Zehe Knoblauch, 1 kl. flacher TL Senf, 1 eingeweichte Semmel, etwas Knorr, Maggi, Paprika süß

Menge für:
4 Personen

Zubereitung:
die Semmel gut ausdrücken, alles gut mischen / kneten, flache Küchlein formen mit 1 Loch in der Mitte, in Semmelbrösel wälzen wg. Kruste, in der Pfanne ausbacken

Beilagen:


Abwandlung:


11 Krautsalat

Zutaten: 
1 kl. Spitzkohl, 2 gestr. EL Salz, 1½ säuerliche Äpfel, 100 g Sahne-Meerrettich 

Menge für:
4 Personen

Zubereitung:
Spitzkohl fein schneiden, salzen, mit den Händen durchkneten, 5 Min. stehenlassen, zwischenzeitlich Äpfel schälen und reiben (zum Reiben ganz lassen), Salz, auswaschen (Schüssel mit dem Kraut mit Wasser auffüllen, Kraut schwenken, abgießen), Äpfel + Sahne-Meerrettich dazu geben und gut vermischen.

Beilagen:


Abwandlung:


12 Schneller Eintopf mit Chinakohl und Hackfleisch

Zutaten: 
2 EL kalt gepresstes Rapsöl, 1 mittlere rote Zwiebel (6 (3) Chalotten), 1 Lorbeerblatt, 500 (225) g Hackfleisch gemischt, 1,5 (0,75) l Gemüsebrühe, 1 Wurzelpetersilie gewürfelt (1/3 Scheibe Sellerie), 1 EL (1 TL gestrichen) frischer Majoran, 500 (2 große) Kartoffeln geschält, 2 (1) mittlere Möhren, 5 (3-4) Chinakohl-Blätter, Pfeffer und Salz (kein Salz), 1 EL (knapper) Tomatenmark

Menge für:
4 (2) Personen

Zubereitung:
Erhitze das Rapsöl mit einem Tropfen Wasser in einem Topf. Wenn der Wasser​ tropfen anfängt zu brutzeln, gibst du die fein gehackten Zwiebeln und die Lorbeerblätter hinzu. Dann die Zwiebeln so lange bei mittlerer Hitze braten, bis sie anfangen, süßlich zu duften (das dauert etwa 5 Minuten).

Dann gibst du das Hackfleisch hinzu und brätst dieses bröselig an, bis es eine goldbraune Farbe hat und die Flüssigkeit vollständig verdampft ist.

Lösche alles mit Gemüsebrühe ab und gib die gewürfelte Wurzelpetersilie, den Majoran und die in 1 cm große Würfel geschnittenen Kartoffeln hinzu. Das Ganze muss auf kleiner Flamme etwa 10 Minuten gegart werden. 

Schneide die Möhren in Ringe, hebt diese unter das Gemüse und gare es weitere 5 Minuten. Die Chinakohl-Blätter schneidest du in Streifen und gibst sie zu dem Gemüse hinzu. Das Ganze muss nur erwärmt und mit Pfeffer, Salz und Tomatenmark abgeschmeckt werden. 

Beilagen:
(Vollkorn-)Baguette.

Abwandlung:
s. oben in Klammern: für 2 Pers. + anderes Gemüse

13 Eierkuchen mit Hackfleisch-Füllung

Zutat. Eierk.: 
0,25 l Milch, 2 Eier, 150g Mehl, 1 EL (Distel-)Öl, 0,5 TL Salz, 1 El. Zucker

Zutat. Füll.:
200g Hackfleisch, 300g Pilze, 1 Dose Tomatenmark, 1 Zwiebel fein, Salz, Paprika,  Oregano

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
ins durchgesiebte Mehl nach und nach Milch und Eier rühren, leicht salzen, in der Pfanne mit heißem Backfett von beiden Seiten goldgelb backen, auf gewärmtem Teller anrichten.
Hackfleich in Öl anbraten, dabei Fleisch in kleine Klümpchen verteilen, Rest dazu geben, gut verrühren, evtl. etw. Wasser zugeben (soll wenig flüssig sein!).

Beilagen:
gn. Salat, Tomatensalat, Apfelmus, belieb. Kompott (je nach Füllung)

Abwandlung:
mit Zimt und Zucker bestreuen oder mit Marmelade füllen und zusammen rollen., 

14 Weincreme (Wilma)
Zutaten: 
1l Weißwein, 4 Eier, 200g Zucker, Saft einer großen Dose Ananas, 2 P. Dr. Oetker Mandella Vanille-Pudding-Pulver mit Mandeln, 2 Becher Sahne,
die Ananas aus obiger Dose

Menge für:
ca. 10 Personen

Zubereitung:
Alles bis auf die Sahne zusammen aufkochen. Nach dem Erkalten 4 - 5 Scheiben klein geschnittene Ananas unterrühren.
Vor dem Servieren die geschlagene Sahne unter heben. Die Weincreme kann gut einen Tag vorher gekocht werden. Sie soll gut gekühlt serviert werden.

Beilagen:


Abwandlung:


15 Käse-Fondue

Zutaten: 
pro Person je 150g reifen Schweizer Käse (Greyerzer oder Emmentaler), p.P. 1 Glas leichten herben Weißwein, 1 Glas Kirsch, 1 gestr. TL Maizena (= Maisstärke), etw. Wasser, Pfeffer, Muskatnuss, Natron
in Würfel geschnittenes Brot mit viel Kruste.

Menge für:
x Personen

Zubereitung:
Fondue-Pfanne mit Knoblauch ausreiben und auf den Herd stellen. Den Wein darin erwärmen und den geriebenen oder zerkleinerten Käse dazu tun. Das Ganze bei mäßiger Hitze unter stetem Rühren mit einem Holzlöffel zu einer glatten Crème aufkochen. Dann das in Wasser angerührte Maizena (= Maisstärke) beifügen, mit Pfeffer und Muskatnuss würzen, den Kirsch und 1 Messerspitze Natron unterrühren.

Beilagen:


Abwandlung:


16 Fleisch-Fondue „Carnella“

Zutaten: 
Pro Person ca. 200 - 250 g gut gelagertes, bestes Rindfleisch, am besten Filet, das von allem Fett und allen Sehnen sauber befreit ist.

Menge für:
x Personen

Zubereitung:
Fleisch kurz vor der Mahlzeit in 2-3 cm große Würfel schneiden und roh auf den Tisch bringen. Im Fondue-Topf (keine Keramik) 250-350g Fett (z.B. reines Kokosfett) erhitzen, bis es beginnt, ganz leicht zu rauchen, auf dem Rechaud auf den Tisch stellen und gut heiß halten. Mit Fondue-Gabel im Fett braten. Nach dem Herausnehmen würzen z.B. mit Salz, Pfeffer, Senf, Paprika ...

Beilagen:
Brot, klein gehackte Kräuter (Pimpernell, Petersilie, Schnittlauch, Sauerampfer, Brunnenkresse ...) oder versch. pikante Zugaben (Pommes Chips, gemischte Salate, Preiselbeeren, Cornichons, Tomaten-Ketchup, Mayonnaise ...). Burgunderwein

Abwandlung:


17 Spinat, Kartoffelbrei

Zutaten: 
IGLU Rahmspinat mit dem Blubb (gefroren) ca. 800 g 
400-500 g Kartoffeln, 200 ml Milch, Salz

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Spinat im Topf mit max. 100 ml Wasser auf mittelgroßer Brennstelle bei kleiner Flamme erhitzen, ab und zu rühren, 1 mal aufkochen, mit etwas Pfeffer würzen.
Kartoffeln in kleine Stücke schneiden und kochen, bis sie gar sind. im Topf klein stampfen, mit etwas Salz und der Milch mit Schneebesen cremig rühren.

Beilagen:
4 Spiegeleier

Abwandlung:
IGLU Naturspinat (gefroren), in Einbrennen (Butter + Mehl erhitzen) hinein rühren, + etwas Pfeffer. IGLU Jungspinat ist nicht püriert, nicht so gut.

18 Waffeln (s. Ordner) ?
Zutaten: 


Menge für:
4 Personen

Zubereitung:


Beilagen:


Abwandlung:


19 Eier - Salat

Zutaten: 
7 große hartgekochte Eier, 300g saure Sahne, 1 kleiner, gehäufter Tl Senf süß, 1 schwach gehäufter Tl Senf scharf, 1 gestrichener Tl  Zucker , Pfeffer, Salz, viel Schnittlauch

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Sahne, Senf, Pfeffer gut verrühren, Schnittlauch putzen, gut abspülen, schneiden, unterrühren, Eier einmal längs und quer schneiden, dazu geben, 1 Prise Salz auf die Eier geben (zieht ins Ei ein), unterrühren, Zucker dazu und verrühren.
Mit Senf, Salz, Zucker nachwürzen. Evtl. dünner machen mit 1,5% Natur-Joghurt.
Tipp: Durchziehen lassen schmeckt besser.

Beilagen:
Pellkartoffeln

Abwandlung:


20 Linsen-Curry-Suppe

Zutaten: 
1 mittelgroße Zwiebel, ½ Hähnchenbrust (ca. 250 - 300 g), 2 EL Öl (Sonnenblume o.ä.), 2 gut gehäufte (3 ccm-)TL gelbe Curry-Paste (scharf), 220g rote Linsen, 1 mittelgroße Kartoffel oder 3 kleine, 1,2 l Wasser, Salz, Pfeffer

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Zwiebel schälen, würfeln; Kartoffeln vorbereiten;
Linsen waschen, bis Wasser klarer wird.
Fleisch waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. Öl in einem 2,5 l Topf erhitzen, Fleisch darin rundherum anbraten; zunächst warten, bis es sich wieder leicht vom Topfboden lösen lässt. Die Curry-Paste dazu geben und kurz mit braten. Fleisch heraus nehmen. 
Zwiebel (Zwiebel erst andünsten bis glasig), dann Linsen im Bratfett andünsten, kurz (langsam erhitzen, kleine Flamme, platzen sonst), Kartoffel dazu geben. Mit dem Wasser ablöschen, aufkochen. 15 - 18 Minuten köcheln lassen (je nach Zustand der Linsen z.B. aufgeplatzt: dann gar, dann nach Zustand der Kartoffeln richten, wenn diese weich sind, ist auch der Rest gar). Nach 10 Min. Garzeit Fleisch (sollte durch Anbraten schon durch sein) dazu geben und zu Ende garen. Mit Salz (und evtl. Pfeffer, Curry-Pulver, Curry-Paste) abschmecken.

Beilagen:
mit saure Sahne servieren

Abwandlung:


21 Lecso

Zutaten: 
Kolbasz ca. 200g, 2 größere Zwiebeln, Paprika ca. 800g (z.B. 7 weiße + 2 rote),  Tomaten: 1 kl. Dose gehackte (oder 1 ½ Päckchen) (nach Gefühl), Salz, evtl. 1/3 Paprika-Schote scharf
Milch-Reis 1 Tasse ca. 125g

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
in Pfanne in Scheiben geschnittene Kolbasz + gewürfelte Zwiebeln andünsten bis Zwiebeln glasig sind. Tomaten dazu geben, weiter dünsten. In Streifen geschnittene Paprika dazu geben , in geschlossener Pfanne dünsten, bis Paprika weich sind (ca. 25-30 Min.)
parallel: offener Reis: kochen ca. 15 Min., wenn gar: abseihen, in den Topf zurück geben mit Öl, damit man die Menge, die zu dem anderen kommt, besser regulieren kann. Dann entsprechend Reis in die Pfanne geben.
(oder: Beutel-Reis, nach Gebrauchsanweisung)
Wenn am Tag vorher zubereitet wird, kann es längere Zeit durch ziehen, schmeckt besser.

Beilagen:


Abwandlung:


22 Spagetti mit Tomatensoße

Zutaten: 
1 Päckchen Knorr Tomato al Gusto (Basilikum) und 1 Päckchen Knorr Tomato al Gusto (Arabiata) , 1 mittlere Zwiebel, 2 - 3 Zehen Knoblauch, 1 EL Kräuter der Provence, evtl. 1 TL Erös Pista, etw. Öl, 220 g Spagetti, Reibekäse (Appenzeller)

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Öl in der Pfanne erhitzen, klein geschnittene Zwiebel glasig werden lassen, Kräuter und Knoblauch mitbraten, Tomaten dazu geben, 5 Min. kochen lassen. Mit Salz und Erös Pista abschmecken.
Zwischenzeitlich Wasser für Spagetti aufsetzen.
Spagetti ca. 10 Min. kochen, abseien, dazu geben.
Käse reiben und dazu servieren.

Beilagen:
Spagetti

Abwandlung:
alternativ: ½ Päckchen Knorr Tomato al Gusto (Arabiata) + 1 Glas Barilla Tomaten Toscana Kräuter

23 Zucchini - Hackfleisch - Nudel

Zutaten: 
ca. 250-300 g Hackfleisch, 500 g ältere Zucchini (oder 3 kleine/dünne; wenn frisch: Schälen und Auskratzen nicht nötig), 3 gr. Zehen Knoblauch (eher mehr), Oliven-Öl, Curry, Salz, Erös Pista, ca. 150 g Glasnudeln

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Hackfleisch marinieren mit ca. 2 EL Soja-Sauce (4 EL je nach Hersteller)
kneten, stehen lassen,
Knoblauch klein schneiden / hacken (nicht pressen), in der Pfanne mit Öl glasig werden lassen, dann Hackfleisch dazu geben , anbraten, verteilen;
Zucchini auskratzen, schälen, in kleine, dünne Scheiben schneiden, ebenfalls in die Pfanne geben und bei geschlossenem Deckel dünsten (frische Z. haben viel Wasser: kein Deckel, Wasser verdunsten lassen), Curry, Salz dazu geben, fertig braten, bis es gar ist;
Glasnudeln in Schüssel mit kochendem Wasser übergießen, ca. 5 - 8 Min. (oder weniger je nach Sorte) stehen lassen, dann in Sieb abschütten, kleiner schneiden zur leichteren Verarbeitung, soviel in die Pfanne peu à peu unterrühren, bis es optisch genug ist. Mit Erös Pista abschmecken.

Beilagen:


Abwandlung:


24 Kraut-Fleckerl

Zutaten: 
1 Kohl / Spitzkohl, 200 g Nudeln, 1 kl. Teelöffel Salz, viel Öl
abschmecken mit gemahlenem sw. Pfeffer, Rosmarin-/Knoblauch-Olivenöl

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Spitzkohl abwaschen, äußere Blätter entfernen, teilen oder vierteln, Strunk entfernen, evtl. starke Rippen außen entfernen.
In der Maschine grob raspeln, Salz gut unterrühren
30 Min. stehen lassen (nur für Kohl, kann bei Spitzkohl  entfallen).
Dann kurz ausdrücken, in der offenen Pfanne im heißen Öl (Pfannenboden bedeckt) anbraten (kurz volle Hitze, dann schwache Hitze, knapp 30 Min.), leicht braun werden lassen.
Nudeln (bei Bandnudeln: gefaltete auseinander brechen), peu a peu ins kochende Wasser geben, kochen ca. 10 Min. und dabei rühren (kleben sonst zusammen!), abgießen, in die Pfanne zum Kraut geben und vermengen.

Beilagen:
Obst

Abwandlung:
1 Tag stehen lassen ergibt guten Geschmack

25 Schinken - Nudeln

Zutaten: 
220 g Spätzle Teigwaren, Öl, Speck / gräucherter Schinken

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:


Beilagen:
Salat

Abwandlung:


26 Heringe, eingelegte

Zutaten: 


Menge für:
2 Personen

Zubereitung:


Beilagen:


Abwandlung:


27 Sauerkraut mit Kassler

Zutaten: 
1/2 kg Kasseler (Nacken), 
2 mittlere Zwiebeln, 
1 Dose Hengstenberg Weinsauerkraut, 
1 Becher Sahne süß (Verpackung vorher kneten)

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Fleisch in grobe Würfel schneiden (ggf. Knochen abtrennen), mit etwas Fett (incl. Knochen) in Pfanne scharf anbraten, herausnehmen. Zwiebel glasig dünsten. Fleisch, Sauerkraut (gut ablaufen lassen bzw. ausdrücken, evtl. vorher in Schüssel mit Wasser geben und dann ausdrücken, wenn zu sauer.) und Sahne (Packung erst kneten) dazugeben und verrühren. Ca. 1 Std. köcheln lassen. Evtl. Wasser nach gießen. Sollte nicht anbrennen! Evtl.mit Erös Pista abschmecken. Zeit 30 Min. + 60 Min.

Beilagen:
evtl. Brot oder Kartoffelbrei (Salzkartoffeln ca. 10' kochen)

Abwandlung:


28 Kartoffelsuppe

Zutaten: 
2 1/2 gr Kartoffeln, 1 1/2 gr. Möhren, 1 Scheibe Sellerie (zu viel macht säuerlich), 1 gr. oder 2 kl. Frühlingszwiebeln, 2 Stengel Petersilie, 3 Blätter Liebstöckel, 1/2 Petersilienwurzel, 1 Stückchen rote Paprika, evtl. etwas scharfe Paprika, evtl. 1/4 Gemüsebrühe, (lieber weniger von den sonstigen Zutaten, schmecken sonst zu intensiv durch), saure Sahne, Erös Pista.

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
klein schneiden, in Topf geben, 2 Finger breit Wasser darüber, 10 Min kochen (muss für Pürieren gut weich sein), pürieren. 
Wenn zu dünnflüssig, stehen lassen, dickt dann ein.
Saure Sahne nach dem Servieren zugeben (statt Essig). 

Beilagen:


Abwandlung:


29 Blatt-Salat und Soße mit Senf

Zutaten: 
3 EL Öl
3 EL Balsamico Essig
1 TL Zucker gestr.
etwas Salz
1 EL scharfer Senf gestr.
1 TL Meerrettich gehäuft
1 Schüssel geputzten Blattsalat
4 kl. Tomaten
2 Frühlingszwiebeln
1 mittlere Gurke

Menge für:
2 Personen

Zubereitung:
Salat etc., nicht zu klein schneiden
Salatsoße Zutaten: alles Verrühren, mit dem Salat mischen

Beilagen:


Abwandlung:


Zutaten: 


Menge für:
2 Personen

Zubereitung:


Beilagen:


Abwandlung:


B Backen

1 Butterplätzchen

Zutaten: 
200 g kalte Butter, 2 P. Vanillezucker, 300 g Mehl, 150 g Zucker, 2 Eigelb, 1 Prise Salz, Mehl zum Ausrollen
Deko: Zuckerperlen oder and. Gebäck-Schmuck

Menge für:
ca. 40 Plätzchen

Zubereitung:
Butter in kl. Stücke schneiden. Butter, Vanillezucker, Mehl, Zucker, Eigelb und Salz zunächst mit den Knethaken des Handrührers, dann mit den Händen zu einem glatten Teig verkneten. Den Teig zu einem flachen Fladen formen und für ca. 30 Min. kalt stellen.
Backofen 200°, Umluft 180°, Gas Stufe 4 vorheizen. Den Teig auf wenig Mehl etwa 1/2 cm dick ausrollen und etwa 40 Tannenbäumchen / Plätzchen ausstechen.
Die Plätzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und mit der Deko verzieren.

Beilagen:


Abwandlung:


2 Vanillekipferl (klassisch)
Zutaten: 
300 g Mehl, 250 g Butter, 100 g Puderzucker / Staubzucker, 100 g Mandeln geschälte und geriebene, 100 g Puderzucker / Staubzucker, 4 P. Vanillezucker oder 2 Vanille-Staubzucker verwenden.

Menge für:
gibt 2 Bleche

Zubereitung:
aus Mehl, Butter, 100 g Puderzucker1 und Mandeln einen Mürbeteig bereiten (mit Knethaken, dann mit der Hand nacharbeiten), 1 Stunde in den Kühlschrank stellen (am Besten am Tag zuvor)
Den Teig dann zu dünnen Stangen rollen (mit Brettchen), in kurze Stücke schneiden und aus diesen kleine Kipferl formen. Nicht zu dicht auf das Backblech legen. Währenddessen  Teil des Teiges im Kühlschrank lassen.
Auf nicht befettetem Blech / Backpapier bei 180° Umluft ca. 8 Min. ganz hell backen. Noch heiß vom Blech nehmen und sofort in 100 g Puderzucker und 4 P. Vanillezucker, gut vermischt, vorsichtig wenden / mit Sieb bestreuen.

Abwandlung:
1
½ Vanilleschote auskratzen und im Teig mit verrühren.
2
½ Vanilleschote in Staubzucker einlegen min. 4 Wochen
3 Kubistische Zimtsterne

Zutaten: 
Teig: 500 g Mandeln (ungeschält, gemahlen), 300 g Puderzucker, 2 TL (ca. 35 g) Akazienhonig, 2 TL Zimt (ca. 4-5 g) gemahlen), 2 Eiweiß.
Füllung: 140 g Puderzucker, 20 ccm (eher 40 ccm, evtl.) Likör 43 (oder Orangen-Saft, etwas Wasser), Puderzucker zum Bestäuben.

Menge für:


Zubereitung:
Teig: Mandeln, Puderzucker, Honig und Zimt mischen. Das flüssige Eiweiß zu der Mandelmischung geben und alle Zutaten zunächst mit den Knethaken des Handrührers dann mit den Händen schnell (fängt sonst an zu kleben) zu einem glatten Teig verkneten.
Backofen auf 160°, Umluft 180°, Gas Stufe 2 vorheizen. Den Teig zwischen 2 Lagen Folie oder einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel zu einer etwa 2-3 mm (eher 5-6 mm) dicken Platte ausrollen. Mit einem scharfen Messer Dreiecke daraus ausschneiden (erst Quadrate ausmessen und schneiden, dann die Schrägen). Die Dreiecke auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche legen und im Ofen etwa 10 Min. backen (bis sie riechen). Die Kekse auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. (Abwandlung: Teig knapp 1 cm dick, 12 Min. bei 160° ? backen, einlagig) Umluft: 1. + 3. Leiste von unten.
Füllung: Puderzucker, Likör 43 und 20 ccm Wasser zu einer dickflüssigen Paste verrühren. Die Likör-Füllung in einen Einwegspritz-Beutel oder in einen kl. Gefrier-Beutel mit abgeschnittener Ecke füllen. Je 2 Dreiecke versetzt mit wenig Füllung aufeinander kleben. Die Sterne dünn mit  Puderzucker bestäuben oder mit der restlichen Füllung verzieren und fest werden lassen.

Abwandlung:


4 Schokoladenbrot

Zutaten: 
250 g Margarine oder Butter, 250 g Zucker , 250 g Schokolade gerieben, 250 g Haselnüsse gemahlen, 100 g Mehl, 6 Eier, Kuchenglasur (Schokoglasur)

Menge für:


Zubereitung:
Butter und Zucker schaumig schlagen, Eier hinzugeben und nochmal gut durchrühren. Mehl langsam unter Rühren dazu geben. Zum Schluss Nüsse und Schokolade unterrühren. Die Masse dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen und ca. 20 min. bei 180 Grad backen.
Nach dem Erkalten in kleine Quadrate oder Streifen schneiden und mit Schokoladenglasur bestreichen.

Abwandlung:


5 Ungarischer Apfelkuchen

Zutaten: 
Teig: 500g Mehl, 300g Rama, 2 Eigelb, 150ml saure Sahne, 1 Prise Salz
Füllung: 1 kg säuerliche Äpfel, 100gr gemahlene Haselnüsse, ca. 300g Zucker (kann etwas weniger sein), 1 Schuß Rum, 2 P. Vanillezucker, Zimt, Zitronensaft

Menge für:
4 Personen

Zubereitung:
Teig-Zutaten zu einem Teig verkneten. Er muß richtig geschmeidig sein. Wenn nicht, etwas Milch dazu geben. Den Teig in 2 Teile teilen und ruhen lassen, bis die Füllung gemacht wird.
Füllung: Äpfel entkernen, schälen, in dünne Scheiben schneiden, mit den übrigen Zutaten vermengen
1. Hälfte des Teiges so ausrollen, damit er in ein großes Backblech passt, mit Gabel einstechen, mit Semmelbrösel bestreuen, Füllung darauf verteilen, 2. Hälfte ausgerollten Teig darauf, wieder einstechen, mit Eiweiß bestreichen
backen bei ca. 180 ° ca. 50 Min., noch warm: Zucker drüber sieben

Beilagen:


Abwandlung:


6 Haselnussmakronen

Zutaten: 
250 Gramm Zucker, 250 Gramm Haselnüsse, 3 Eiweiß, 65 Gramm Quark (20 % Fett), 1 Messerspitze Zimt, 30 Haselnüsse (ganz) zum Verzieren, Nach Wunsch: Oblaten

Menge für:
30 Plätzchen

Zubereitung:
Ofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

1. Eiweiß zu richtig steifem Eischnee schlagen. Am besten gelingt das, wenn die Eier gut gekühlt sind, die Schüssel fettfrei ist und man noch eine kleine Prise Salz dazu gibt. In einer separaten Schüssel Quark, Zucker, Haselnuss und Zimt vermengen und dann löffelweise das Eiweiß unterheben. Mit einem Teelöffel kleine Portionen vom Teig abtrennen (jeweils etwa einen ¾ Teelöffel voll) und einzeln auf die Oblaten setzen. Oder: ohne Oblaten, stattdessen ein Blech mit Backpapier belegen. Die Portionen dann direkt auf das Papier setzen. Vor dem Backen je eine ganze Haselnuss auf die Kekse setzen und leicht andrücken. Haselnussmakronen 10 bis 15 Minuten backen. Die Plätzchen sind fertig, wenn an den Spitzen eine leichte Bräunung zu erkennen ist.

Änderung:
war zu dünnflüssig und zu süß, + ca. 80 g Haselnüssse o.k.
evtl. Quark abtropfen, weniger Zucker, mehr Haselnüsse, waren dann ca. 60 Plätzchen, musste in 2. oder 3. Leiste von unten ca. 18,5 - 19 Min. backen

Abwandlung:


7 Pogáca

Zutaten: 
300 g Mehl, 1/2 Päckchen Backpulver, 2 TL Salz, 1 TL gemahlener Pfeffer, 2 Eier, 100 ml Milch, 250 g Butter, 150 g Appenzeller Käse gerieben
zum Bestreichen: 1 Ei, 50 g geriebener Käse
Zubereitung:

Mischen: Mehl, Backpulver, Salz, Pfeffer. Dazu die mit der Milch verquirlten Eier geben. Mit der weichen Butter gut verarbeiten (homogene Masse). Geriebenen Käse dazu geben und gut durchkneten. 1/2 Stunde in den Kühlschrank stellen.
Teig fingerdick ausrollen, rund ausstechen, mit Ei bestreichen, mit Käse bestreuen.

Im vorgewärmten Backofen bei 190° C 20 Min. backen. Soll goldbraun werden.
Dann abkühlen lassen und genießen.
Beilagen:


Abwandlung:


8 Sauerteig-Brot

Zutaten: 
1 Tasse Sauerteig, 1 Tasse lauwarmes Wasser (max. 30°C), 2 ½ Tassen Vollkornmehl, ¾ Teelöffel Salz

Zubereitung:
Anlassen: 1 Tasse Mehl mit dem  Sauerteig und dem Wasser vermischen und über Nacht (min. 8 Stdn.) an einem warmen Ort stehen lassen.
Ist der Teig aufgegangen, mit den übrigen Zutaten verkneten und gut durchschlagen. Den ausgeformten Laib noch ½ Std. am Feuer gehen lassen (nicht zu nah!) und dann in der gefetteten Pfanne oder dem Ofen backen.
Das Brot ist fertig, wenn an dem in den Laib gesteckten trockenen Grashalm nichts mehr hängen bleibt.

Sauerteig herstellen:
2 Tassen Vollkorn-Mehl und 2 Tassen lauwarmes Wasser oder frische Milch mischen und unbedeckt bei Zimmertemperatur stehen lassen. Nach 2 - 5 Tagen wird der Teig sauer und wirft Blasen. Mit etwas Hefe (15g auf 2 Tassen Mehl) lässt sich der Vorgang beschleunigen auf 24 - 36 Stdn..
Stets unverschlossen aufbewahren! Wenn er nicht gebraucht wird, kann er kühl gelagert werden (nicht gefrieren ). Jede Woche ein Mal, wenn er nicht gebraucht wird, die Hälfte wegnehmen und mit frischem Mehl und Wasser ersetzen, sonst wird er zu sauer. Ebenso verbrauchte Menge mit Mehl und Wasser ersetzen.
Beilagen:


Abwandlung:


9 Linzer Torte

( https://www.chefkoch.de/rezepte/1279990424577/Linzer-Torte.html, PitZwo )

Zutaten: 


	250 g 
	Mehl 

	250 g 
	Zucker 

	250 g 
	Mandel(n)

	½ TL 
	Zimt 

	1 Msp. 
	Nelke(n) 

	250 g 
	Butter 

	2 
	Ei(er)

	200 g 
	Himbeerkonfitüre 

	3 EL 
	Himbeergeist oder Cognac 

	
	Fett für die Form 


Arbeitszeit ca. 30 Minuten  Ruhezeit ca. 1 Tag 30 Minuten  Koch-/Backzeit ca. 45 Minuten  Gesamtzeit ca. 1 Tag 1 Stunde 45 Minuten 
Menge für:
1 Springform (auf Backblech machen! doppelte Menge?)

Zubereitung:
Aus Mehl, Zucker, Mandeln, Zimt, Nelkenpulver, Butter und 1 (!) Ei einen Mürbeteig herstellen, 30 Min. kühlen.

Den Boden einer Springform von 28 cm Durchmesser fetten. Den Teig aus dem Kühlschrank holen, etwa 3/4 davon zwischen zwei Folien für den Springformboden und -rand ausrollen und in die Form legen. Der Teig ist matschig, notfalls mit den Händen nacharbeiten, das Backergebnis wird nicht schlecht dadurch.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Himbeerkonfitüre mit dem Himbeergeist/Cognac verrühren und auf dem Teigboden verteilen, Teigrest ausrollen, in schmale Streifen schneiden und gitterförmig auf die Konfitüre legen, an den Rändern festdrücken. Das andere Ei in einer Tasse mit einer Gabel verschlagen und mit einem Pinsel auf das Teiggitter streichen. 

Den Kuchen im heißen Backofen etwa 45 Min. backen.

Die Linzer Torte sollte unbedingt, damit sie noch besser schmeckt, einen Tag durchziehen!

Abwandlung:
Man kann geschlagene Sahne dazu reichen, der Kuchen schmeckt aber auch ohne. 

10 russischer Apfelkuchen

Zutaten: 
250g Margarine, 250g Zucker (kann weniger sein: 200g), 1 P. Vanillezucker, 4 Eier, 125g gemahlene Nüsse, 2 Tl Kakao, 1 Msp. Zimt, 1 Msp. Anis, 2 El Rum, 250g Mehl, 1 P. Backpulver
4-5 Äpfel in Scheiben

Menge für:
1 Kuchen

Zubereitung:
Mehl evtl. sieben, erst Margarine und Zucker verrühren, dann einzeln die Eier verrühren, nun den Rest, außer Äpfel, gut zusammen rühren.
Runde Form mit Backpapier auslegen.
1. Hälfte des Teiges für den Boden, Apfel-Scheiben darauflegen, 2. Hälfte des Teiges oben drauf. 
bei 180 °C Ober- und Unterhitze ca. 1 Std. backen.

Abwandlung:
mit Puderzucker bestreuen, Butter verwenden

Zutaten: 


Menge für:


Zubereitung:


Abwandlung:


Stichwortverzeichnis
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