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Pilar Diaz-Valdés

Lachs-Ceviche

Zutaten

1 rote Zwiebel, gehackt 1 Paprika, gewdurfelt

1 Zitrone, entsaftet 1 Avocado, gewdurfelt

Y2 Tasse Limettensaft Va Teeloffel gemahlener KreuzkiUmmel
1 Grapefruit, entsaftet Ya Teeloffel gemahlener Koriander

1 Pfund Lachs, klein gewdurfelt Y2 Teeloffel geraucherte Paprika

1 Knoblauchzehe, gehackt

Zubereitung

Den gesamten Saft der Zitrusfrichte in einer Schissel mischen Die zerkleinerten Zutaten in die Schussel geben; den
und die gehackte Zwiebel hinzuflgen. Koriander ganz zum Schluss hinzugeben.

Ruhen lassen und in der Zwischenzeit alle andern Zutaten Gut mischen und entweder sofort essen oder bis zu 30 Minuten
zerkleinern. vor dem Servieren in den Kuhlschrank stellen
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Rapeepun Yooket

Krabbenpaste-Chili-Sauce

Zutaten

1 Essloffel Chili

1 Essloffel Knoblauch (geschalt)

1 rote Zwiebel (geschalt)
2 Essloffel Krabbenpaste
1 Essloffel Palmzucker

1 Essloffel Aubergine

1 Essloffel Fischsauce

3 Essloffel Zitronensaft

Zubereitung

2 Essloffel kochendes Wasser Chili
(zur Dekoration)

Frisches oder blanchiertes Gemuse
(nach Wahl)

Gebratene Makrele

Omelett mit Cha-om (thailandisches
Gemuse)

Chili, Knoblauch und rote Zwiebel in einem Morser zerstolden, Etwas Chilischoten und Aubergine leicht zerkleinern, um sie als
bis eine einheitliche Masse entsteht. Dekoration zu verwenden. Die Makrele sdubern und in Ol
Garnelenpaste, Palmzucker, Fischsauce, Zitronensaft und braten.

kochendes Wasser in den Morser geben und zerstol3en. Das Omelett mit dem Cha-om (Thai-Gemuse) braten.

Die Krabbenpaste-Chilisauce in eine kleine Tasse geben. Gewurze, Zucker, Salz und Zitrone nach Belieben hinzufugen.
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Jana Lena Fries

Quinoa mit Mango, Avocado und

StBkartoffel

Zutaten (flr 2 Personen)

150 g Quinoa

1 Mango

1 reife Avocado

1 SuRkartoffel

1 Essloffel Klrbiskerne
2 ERIoffel Apfelessig

Zubereitung

Zunachst den Quinoa unter warmem Wasser
waschen und in einem Topf mit etwas mehr als
der doppelten Mengen an Wasser ca. 20 Minuten
gar kochen. In der Zwischenzeit die Sul3kartoffel
schalen und in kleine Wurfel schneiden. Diese in
einen Dampfgarer geben und ebenfalls bei
mittlerer Hitze ca. 10-15 Minuten weich werden
lassen. Beides anschlielend abgiefen und
nachdem es etwas abgekuhlt ist mit einem
Dressing aus Apfelessig, Olivendl,
Agavendicksaft, Salz und Pfeffer vermischen.

Als nachstes die Mango schalen, in Waurfel
schneiden und in eine Schissel geben.
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1 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel Agavensirup

V2 Teeloffel Salz

Va Teeloffel Pfeffer

Y2 Bund frischer Koriander

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das
Fleisch mit einem grof’en Essloffel herausholen,
warfeln und zur Mango geben. Den Koriander
kleinhacken und zum Mango-Avocado Mix
hinzufugen.

Die Kurbiskerne in eine kleine Pfanne geben und
bei mittlerer Hitze ohne Ol rdsten.

Nun den Mango-Avocado-Mix sowie die

Kurbiskerne und noch ein paar Blatter Koriander
auf die Quinoa-Sul3kartoffel-Mischung verteilen.
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Pedro Leal

Venusmuscheln in Weil3weinsof3e

Zutaten

1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 Bund Koriander, 1 Chilischote

Zubereitung

Die Venusmuscheln etwa 30 Minuten lang in
Wasser einweichen,

um den Sand zu entfernen, wenn es sich um
frische/lebende Muscheln handelt.
Gefrorene Muscheln mussen sie nicht eingeweicht
werden, sondern nur vollstandig aufgetaut sein.
Nach dem Einweichen gut abtropfen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch grob schneiden
und mit etwas Olivendl in den Cataplana-Topf
geben, das Lorbeerblatt dazugeben und
schmoren lassen. Die Korianderstiele klein
schneiden und in den Eintopf geben. Die
Chilischote halbieren und in den Eintopf geben.

1 Lorbeerblatt, Olivenol

Venusmuscheln (1,5 kg)

Weillwein (1 mittelgrol3es Glas)

Die Zwiebeln leicht braunen lassen und die
Muscheln hinzufigen. Gut mischen und das Glas
Weillwein dazugeben. Zu diesem Zeitpunkt muss
die Cataplana sehr heil} sein, damit der Alkohol im
Wein schnell verdampfen kann.

Den Deckel der Cataplana schlie3en und etwa 3
Minuten lang kochen lassen.

Die Korianderblatter hinzufugen und weitere 30
Sekunden kochen lassen.

Guten Appetit!




Aleksander Krysikow

Draniki

Zutaten

6 Kartoffeln

2 Eier

Menhl

1 Zwiebel

Gewtirze — optional Ol

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen
hacken.

Zwiebeln, Eier, Mehl
Kartoffelmischung geben.

Gut mischen.

Nun die Draniki braten.
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Dazu die Pfanne erhitzen und ein paar Essloffel Ol
hineingeben.

Die Kartoffelmischung mit einem Loffel in der Pfanne verteilen
und die Draniki von beiden Seiten goldbraun braten.

Die Draniki mit saurer Sahne und frischen Krautern servieren.

Guten Appetit!




Alan Richards

Herzmuscheln und Laverbread (cocos a
bara lawr)

Wie anderen Menschen, die in vielen verschiedenen
Landern gelebt und gearbeitet haben, schmeckt mir
die Hausmannskost und das Essen, mit dem ich
aufgewachsen bin, besonders gut.

Ich bin in Wales aufgewachsen, und ein beliebtes
lokales Gericht dort sind Herzmuscheln und
Laverbread, oder auf Walisisch: cocosa bara
lawr.

Herzmuscheln sind kleine Muscheln, die an der
Kiiste von Std- und Westwales zu finden sind und
eine unglaubliche natiirliche SiiBe haben.

Laverbread ist eine essbare Meeresalge, die Laver-
Alge. Die Zubereitung ist sehr aufwendig, aber sie
lohnt sich wegen des intensiven Salz- und
Meeresgeschmacks.

Die Herzmuscheln werden am besten frisch gegessen,
nachdem sie am Strand gesammelt wurden.Sie werden
zuerst gekocht, um die Muschelschalen zu 6ffnen, dann
abgetrocknet und in einer Pfanne mit kleinen Wiirfeln
von gesalzenem Speck gebraten.

Die Laver-Alge wird bei Ebbe von den Felsen geerntet,
einige Stunden lang gekocht und dann fein gehackt.

Nach dem Abkiihlen wird er in Haferflocken gewalzt
und dann zusammen mit den Herzmuscheln in die
Pfanne gegeben.

Und zum Trinken muss es natiirlich ein gutes Glas
Penderyn Welsh Whisky sein.

Zubereitung
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Fur das Laverbread.

Die Algen sammeln, die vor allem an der
walisischen und irischen Kuste vorkommen, und
eine Stunde lang in Salzwasser kochen.

Die Algen aus dem Wasser nehmen und abtropfen
lassen.

In einer Schussel die gekochten und zerkleinerten
Algen mit den grob gemahlenen Haferflocken,
Knoblauch, Salz und schwarzem Pfeffer
vermischen.

Etwas feines Olivendl in eine schwere Grillpfanne
geben, die Algen zu kleinen runden KIloRchen
formen und braten, bis sie fest sind

Fur die Herzmuscheln.

Die Herzmuscheln am Strand an der gleichen
Stelle wie die Algen sammeln. Herzmuscheln sind

kleine, sile Muscheln, die in ganz Europa sehr
begehrt sind, aber vor allem an der walisischen
Kluste an abgelegenen Orten vorkommen.

Die Herzmuscheln 10 Minuten lang in leicht
gesalzenem Wasser kochen, bis sich alle Schalen
geoffnet haben.

Aus dem Wasser nehmen, abtropfen und
abkuhlen lassen.

Die Muscheln aus der Schale nehmen und kalt
stellen.

In einer flachen Pfanne etwas Olivenol erhitzen
und etwas feinen Pancetta anbraten. Die
Herzmuscheln in das Ol und den Pancetta geben,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und 5 Minuten
anbraten.

Mit einem Spritzer Malzessig servieren.




Amanda Jones

Swansea-Fruhstick mit ptkanten walisischen

Kuchen

Zutaten

Pikante walisische Kuchen

Min. | Kochzeit: 15 Minuten

250 g Mehl mit Backtriebmittel (Self-
raising flour)

100 g ungesalzene Butter, in kleine
Waurfel geschnitten

1 Lauch, weilde und hellgrune Teile,
fein gehackt, 50 g geriebener
Cheddar

1 grol’e Zwiebel (fein gehackt)
1 Essloffel Pflanzenol
4 Scheiben Ruckenspeck, gewurfelt

100 g gekochte Penclawdd-Muscheln
(stattdessen konnen auch
Venusmuscheln verwendet werden)

120 g Laverbread (Algen) oder

1 Ei, verquirlt Wirsingkohl
1 Essloffel Milch, bei Bedarf noch ein Schwarzer Pfeffer. Zitronensaft
wenig mehr |

Swansea-Fruhstuck
Personen: 4 | Vorbereitungszeit: 5

Zubereitung

Pikante walisische Kuchen

Das Mehl in eine gro3e Schussel geben. Die kalten
Butterwurfel hinzufigen und

nach und nach in das Mehl einarbeiten. Alles leicht verreiben,
bis die Masse wie feines Paniermehl aussieht.

Den Lauch und den Cheddar hinzufigen und mit einer Gabel
vermengen. Das verquirlte Ei hinzufugen. Mit einer Gabel alles
zu einem weichen Teig verarbeiten. Wenn er zu trocken ist,
etwas Milch hinzuflgen.

Auf eine bemehlte Flache sturzen. Mit der Handflache oder
einem Nudelholz auf eine Dicke von 1 cm ausklopfen oder
ausrollen.

Mit einem Teigausstecher oder dem Rand eines Glases Kreise
ausstechen (ca. 6 cm Durchmesser).

Eine ungefettete Pfannkuchen- oder Bratpfanne bei mittlerer
Hitze erhitzen.
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Die Kuchen auf die heilde Oberflache fallen lassen und
durchbraten, bis sie auf jeder Seite golden sind.

Unglaublich lecker direkt aus der Pfanne gegessen.

Der Teig oder die gebackenen Kuchen konnen eingefroren
werden. Im Toaster stecken oder in der Pfanne erwarmen.

Swansea-Fruhstuck

Eine groRe Pfanne erhitzen, das Ol hineingeben und die
Zwiebel 3—4 Minuten lang anbraten.

Den Speck hinzufiigen und knusprig braten.

Die Herzmuscheln zugeben und das Laverbread untermischen.
Grundlich erhitzen und mit schwarzem Pfeffer und dem Saft
einer Zitrone wurzen.

Zurucklehnen und geniel3en!
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Antonella Pica

Gnocchi nach Sorrentiner Art (ohne

Kartoffeln)

Zutaten

Gnocchi - fur 4 Personen
3 Tassen Mehl

Wasser

Salz

Tomatensauce

Natives Olivenol extra

Zubereitung

Fur die Gnocchi

Um die Gnocchi ohne Kartoffeln zuzubereiten, das
Mehl auf ein Knetbrett geben und die klassische
Vertiefung formen (Bild 1), eine Prise Salz
hinzufugen und langsam das Wasser hineingiel3en
(etwa die Halfte der Mehlmenge). Ein Geheimtipp:
Warmes Wasser verwenden, damit die Gnocchi nicht
zu hart werden. So lange ruhren, bis der Teig weich,
aber leicht zu bearbeiten ist, ohne dass er zu sehr
an den Handen klebt.

An diesem Punkt kann er fur

ein paar Minuten geknetet werden, bis er sich
zusammenfugt (Bild 2).

Kleine Teigstlucke abschneiden und mit den Handen
rollen, sodass lange Zylinder entstehen.

Dann in der gewunschten GroRe in Stlucke

schneiden(Bild 3).

Nun ist es an der Zeit, den Gnocchi eine Form zu
geben:

Passierte Tomaten
2 weilde Zwiebel
Salz nach Geschmack

Das Schone an selbstgemachten Gnocchi ist ihre
leicht unregelmafige Form, die man durch leichtes
Dricken und Ziehen mit dem Zeigefinger auf der
Arbeitsflache erhalt. Auf diese Weise werden sie
leicht ausgehohlt und konnen die Sauce besser
aufnehmen. Die Gnocchi in kochendem Salzwasser
kochen und abgiel3en, sobald sie an die Oberflache
steigen.

Fir die Tomatensauce

Olivenol bei mittlerer Hitze in einer grof3en, breiten
Pfanne erhitzen. Die halb gehackte Zwiebel
hinzufugen. Die passierten Tomaten hinzufugen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Auf kleiner Flamme
kocheln lassen, die Hitze reduzieren und zugedeckt
ca. 15 Minuten kochen, bis die Flussigkeit eingedickt
ist.

Die Gnocchi mit der Tomatensauce vermischen.
Geriebenen Mozzarella und einige Basilikumblatter
hinzufugen.

Guten Appetit!
kp




Carlos Monteiro

Peixinhos da Horta

Zutaten

400 grune Bohnen

1 %2 Teeloffel Salz

130 g Maismenhl

1 Teeloffel Knoblauchpulver
Gemabhlener Pfeffer

1 Ei

Zubereitung

Die grunen Bohnen waschen und die Enden entfernen. Die
Schoten halbieren

und dann jede Halfte der Lange nach in zwei gleiche Stlucke
schneiden.

Die grinen Bohnen mit 1 Teeloffel Salz 5 Minuten lang in
kochendem Wasserkochen.

In einer Schissel die Speisestarke mit dem restlichen Salz,
dem Knoblauchpulver und einer Prise frisch gemahlenem
Pfeffer vermischen. Das bereits geschlagene Ei und etwa
150 ml Wasser hinzufigen und mit einer Gabel gut verrihren,
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bis eine glatte Masse entsteht.

auf einem
tupfen. In den

Die gekochten grunen Bohnen
Kuchentuch ausbreiten und
vorbereiteten Teig eintauchen.

abgielden,
trocken

Das Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die Bohnen
goldbraun braten.

Auf saugfahigem Papier gut abtropfen lassen.
Mit einem erfrischenden Glas Weilwein geniefen ...




David Lamaud

Bretagne (,La Galette Bretonne”)

Zutaten

Fur den Crépeteig

> Tasse Vollkornmehl

V2 Tasse Buchweizenmehl, 1 Ei
1 Prise Salz

1% Tassen Wasser

Zum Braten

4 Essloffel Butter (1 fur jeden Crépe)

Fur die Fullung

4 Scheiben Schinken

4 Scheiben Kase

4 Eier Prise Salz

1 Prise schwarzer Pfeffer

Schnittlauch frisch geschnitten, zum Garnieren

Dies ist ein sehr typisches
Rezept aus der Bretagne (La
Galette Bretonne), der
franzdsischen Region, in der
sich unser Werk fiir flexible
Folien befindet (Pontivy).

Und ein Foto zeight mich, wie
ich dieses tolle Rezept fiir die
ganze Familie zubereite, und
das andere, wie ich mit einem
Glas Cidre (auch sehr typisch
fiir diese Region) bereit zum
Essen bin.

Lassen Sie es sich
schmecken! Ich koche das

nicht so oft, aber das war auf
jeden Fall ein groBartiger
Anlass.

Zubereitung

Alle Zutaten fur den Crépeteig zu einem glatten,
flussigen Teig verrUhren. Er muss flussig sein,
sonst lasst er sich beim Braten in der heilden
Pfanne nicht gut verteilen, denn die Crépes
mussen sehr dunn werden.

Die Pfanne erhitzen und %2 Essloffel Butter
hineingeben. Etwa 1 Kelle des flussigen Teigs in
die heil’e, olige Pfanne geben, durch schnelles
Bewegen in der Pfanne gut verteilen und von
beiden Seiten anbraten, bis sie schon golden sind.

Dann eine Scheibe Schinken und danach eine
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Scheibe Kase auf den Crépe/die Galette legen.

Anschlielend das Ei in der Mitte des Schinken-
Crépes aufschlagen. Mit Salz und Pfeffer wurzen
und frisch geschnittenen Schnittlauch hinzufugen.

Den Crépe durch Einklappen an beiden Seiten
oder allen 4 Setien vorsichtig schliel3en, sodass
ein Paket entsteht. Weiter braten, bis das Ei gar
ist.

Heil3 servieren und mit frisch geschnittenem
Schnittlauch bestreuen.
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Dominika Hanowicz

Russische Teigtaschen

Zutaten

Fullung

150 g fettarmer Huttenkase

1 grol3e Zwiebel

200 g Kartoffeln, 20 g Speck, Salz/Pfeffer
1 Essloffel Butter

Teigtaschen (ca. 40 Stuick)

300 g Mehl

1 Ei

1 Teeloffel Salz

125 ml kochendes Wasser, 20 g Butter

Zubereitung

Fallung

Die Kartoffeln schalen und in kleine Wourfel
schneiden. In Salzwasser kochen, abgief3en und
purieren, dann abkuhlen lassen. Einen Essloffel
Ol in einer Pfanne erhitzen, den in kleine Wirfel
geschnittenen Speck hinzufugen und goldgelb
braten. Die in kleine Wurfel geschnittenen
Zwiebeln hinzufugen und anbraten, bis die
Zwiebel glasig ist. Zum Schluss einen Essloffel
Butter hinzufugen, umrihren und vom Herd
nehmen.

Teigtaschen

Das Mehl in eine Schussel geben, Salz
hinzufugen. Die Butter in das kochende Wasser
geben und schmelzen lassen. Nach und nach
zum Mehl geben und mit einem Loffel umruhren.
In der Zwischenzeit das verquirlte Ei hinzufugen
und alle Zutaten zu einem glatten Teig verkneten.

Auf eine bemehlte Arbeitsflache legen und ca. 7-8
Minuten lang kneten. In Folie einwickeln und ca.
30 Min. ruhen lassen.

Den Teig in 4 Teile teilen und dann dunn ausrollen
(ca. 2—-3 mm), ggf. mit Mehl bestreuen.

Mit einem kleinen Glas Kreise ausstechen, diese
zwischen den Fingern etwas dehnen und einen
gehauften Teeloffel Fullung in die Mitte geben. In
der Halfte falten und die Rander sorgfaltig
zusammenkleben, auf ein Brett legen.

Je nach Vorliebe konnen gekocht, gebraten oder
gebacken werden. Am besten serviert man sie mit
gerosteten Zwiebeln bestreut.

Guten Appetit!




Elif Atalay

Artischocken

Zutaten

1 Zwiebel

250 g geschalte breite Bohnen
5 geschalte Artischocken
Olivendl

Dill

Ich méchte ein leckeres Artischockenrezept mit gesunden und leichtem Olivendl mit Ihnen
teilen, das meine Schwiegermutter immer im Friihling zubereitet.

Abgesehen davon, dass sie kostlich sind, haben Artischocken viele Vorteile, von denen ich nur einige

nennen mochte:

« Sie starken dank ihres hohen Proteingehalts den Herzmuskel.

« Sie werden wegen ihres hohen Eisengehalts bei Anamie augrund von Eisenmangel empfohlen.

« Dank ihrer antioxidativen Eigenschaften helfen Artischocken bei der Beseitigung von Giftstoffen aus
dem Korper und unterstutzen so eine gesunde Leberfunktion.

« Sie enthalten aullerdem Kalium, das die Regulierung des das Natrium-Kalium-Gleichgewichts

im Korper unterstutzt.

« Sie sind dank ihres dank ihres Gehalts an Quercetin und Antioxidantien dafur bekannt, den Korper vor

Krebs zu schutzen.

« Ein in Artischocken gefundener Wirkstoff namens Cynarin hilft, den Cholesterinwert im Blut zu senken.

« |hr hoher Ballaststoffgehalt unterstutzt die Stabilisierung des Blutzuckers.Artischocken-Gerichte mit
Olivendl oder Fleisch sind fur Diabetiker eine nahrstoffreichere Wahl. Sie haben eine positive Wirkung

auf die Kontrolle des Blutzuckerspielgels.

« Sie helfen, im Korper von Rauchern den Pegel an akkumuliertem Nikotin zu senken.

« 100 g gekochte Artischocken enthalten 53 Kalorien.Aufgrund ihres niedrigen Kaloriengehalts
gehoren Artischocken zu den gesunden Lebensmitteln, die Menschen beim Abnehmen

unterstutzen.

Zubereitung

Zunachst die Zwiebeln hacken, dann Ol in den
Schnellkochtop giel}en und die gewaschenen,
breiten

Bohnen, die Zwiebeln und die Artischocken
hinzufugen. Mit etwas Salz bestreuen und einen
Schuss Wasser hinzufugen.

Die wichtigste Zutat unserer Olivendlgerichte ist
Zucker — 1,5 Essloffel hinzufigen. Wenn Sie das
Gericht mit Saubohnen zubereiten, verwenden
Sie ein wenig mehr Zucker.
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Bei mittlerer Hitze etwa 10-15 Minuten kochen.
Nach dem Kochen den Herd 10-20 Minuten
stehen lassen, ohne den Deckel zu offnen.

Nach dem Offnen des Deckels zuerst die
Artischocken, dann die Bohnen und Zwiebeln
herausnehmen und auf den Artischocken
anrichten.

Mit frischem Dill garnieren und mit Olivendl
betraufeln.
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Emilie Priac

Flambierte Jakobsmuscheln mit Limette

Zutaten (flr 4 Personen)

12 Jakobsmuscheln

30 g leicht gesalzene Butter
2 Knoblauchzehen

Schale von 72 Limette
Pfeffer (nach Belieben)

50 ml Whisky

Zubereitung

Vorbereitungszeit:10 Minuten; Kochzeit: 5 Minuten Den
Knoblauch hacken.

Die Jakobsmuscheln auf Kuchenpapier abtropfen lassen.
Die Butter im Kochtopf bei schwacher Hitze schmelzen.

Den fein gehackten Knoblauch hinzufugen.Braun.Darauf
achten, dass die Butter nicht anbrennt!

Die Jakobsmuscheln hinzufugen. Auf jeder Seite 1-2 Minuten
andunsten.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Die Jakobsmuscheln auf den Tellern anrichten.Etwas Limette
daruber reiben.

Die Pfanne mit Whisky abloschen und flambieren.Die Sauce
uber die Jakobsmuscheln giel3en und servieren.

Tipp:Gefrorene Jakobsmuscheln lassen sich gut in Milch
auftauen.

Planen sie fur ein Hauptgericht etwa 10 Jakobsmuscheln pro
Person ein

und servieren Sie Reis und ein Lauchfondue als Beilage.

kp
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Kadir Bicer

Gebackene Bohnen

Zutaten (flr 4 Personen)

4 Essloffel Ol

2 Essloffel Butter

1 mittlere Zwiebel (gehackt)
1 Essloffel Tomatenmark

500 g getrocknete Bohnen (Uber Nacht
eingeweicht)

3 Tassen Wasser

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Zucker

1/2 Teeloffel Chilipulver

Zubereitung

4 Essloffel Ol und 2 Essloffel Butter in eine tiefe
Pfanne geben und erhitzen. 1 Essloffel gehackte
Zwiebeln hinzugeben und anbraten, bis sie eine
rosa Farbe angenommen haben.

Nachdem die Zwiebeln angebraten sind, 1
Essloffel Tomatenmark hinzufligen und anbraten,
bis das Aroma freigesetzt ist.

Zum Schluss die getrockneten, Uber Nacht in
Wasser eingeweichten Bohnen hinzuftgen.

1-2 Minuten umruhren und dann 3 Tassen
Wasser, 1 Teeloffel Chilipulver und 1 Teeloffel Salz
hinzugeben, abdecken und kochen, bis die
Bohnen weich sind.




Liliana Gomes

Arepas

Zutaten

Teig
1Y% Tassen Wasser
2 Teeloffel Salz

2 Tassen vorgekochtes weildes
Maismehl (z. B. Harina P.A.N.® Mehl)

Fullung
Kase & Schinken
Mozzarella

4 Scheiben
Putenschinken

Thunfischsalat

Thunfisch aus
der Dose

Zwiebeln, in
Scheiben
geschnitten

Fruhlingzwiebeln, gehackt

Arepas sind ein traditionelles Gericht aus Venezuela.Sie sind das beliebteste Friihstiick im Land. Sie kbnnen aber zu jeder
Tageszeit gegessen werden.Diese vielseitige Mahlzeit kann je nach Geschmack mit fast allem gefiillt werden.

Zubereitung

Wasser und Salz in einer Schussel verruhren. Nach und nach
das Maismehl mit der Hand in das Wasser einruhren, bis sich
ein weicher, feuchter und formbarer Teig bildet. Das Maismehl
darf nicht zu schnell hinzugeflugt werden, sonst wird das Mehl
Klumpig.

Den Teig in 6 tennisballgroRe Kugeln teilen und klopfen und
jede zu einem etwas 1,5 cm dicke Fladen formen.

Den Backofen auf 250 °C vorheizen. Das Bleck mit Backpapier
auslegen.Die Arepas auf das Blech legen und im Backofen fur

25 Minuten backen, bis sie goldbraun sind.Wenn die Arepas
mit geschmolzener Butterbepinseln werden, bleiben sie
feuchter.

Die gebackenen Arepas in der Mitte mit einem dunnen Messer
mit Wellenschliff durchschneiden, sodass eine pitaahnliche
Tasche ensteht. Arepas konnen mit fast allem gefullt werden.
Ich habe fur das eine Mozzarella und Schinken und fur das
andere Thunfischsalat gewahlt.
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Maryline Gladu

Brokkoli-Salat / Karamell aus gesalzener

Butter

Zutaten

Brokkoli-Salat

Brokkoli in kleine Stlicke schneiden (den
Stiel nicht verwenden)

1 mittelgrol3e rote Zwiebel, in dlinne
Scheiben geschnitten

Knuspriger Bacon oder 200 g gebratener
Lardon.

150 g weille Champignons, in dunne
Scheiben geschnitten

950 g schwarze Johannisbeeren
30 g Pinienkerne

Salatdressing

2 Essloffel Mayonnaise

1 Teeloffel Dijon-Senf

1 Essloffel Balsamico-Essig

1 Teeloffel Sojasauce oder Worcestershire-
Sauce

3 Essloffel Olivendl, 1 Teeloffel Zucker

Gesalzener
Karamellaufstrich

2 Tassen Rohrzucker

40 g gesalzene Butter
30 g Sahne

Zubereitung

Brokkoli-Salat

Gesalzener Karamellaufstrich

Alle Zutaten miteinander vermischen und servieren. Den Rohrzucker erhitzen, bis er hellbraun ist. Vom Herd nehmen. Die

Butter hinzuflgen.

Wieder auf kleiner Flamme kochen, die Sahne hinzufigen und gut
umruhren. 30 Minuten in den Gefrierschrank stellen und dann
aufstreichen!
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Murat Tergip

Artischocke mit Saubohnen

Zutaten

4 Artischocken

250 g geschalte Saubohnen
4 Essloffel Olivendl

1 mittelgrol3e Zwiebel

Y2 Glas frischer Orangensaft
Y2 Glas Wasser

1 Teeloffel Salz

Zubereitung

Eine mittelgrolRe Zwiebel hacken. Die gehackten Mischung geben. Etwa 20 Minuten lang kochen.

Zwiebeln in Olivenol anbraten. Sie konnen mit Dill und Olivenol serviert werden.

Die geschalten Saubohnen zu den geroOsteten

, : _ L *Weichen Sie die Artischocken vor dem Kochen in
Zwiebeln geben und eine Weile weiterrosten.

Wasser mit etwas Zitronensaft ein, damit sie nicht
Den frischen Orangensaft und das Wasser zu der zu dunkel werden.

Mischung aus gerosteten Zwiebeln und

Saubohnen geben. Die Artischocken in die
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Nina Rogozinskaya

Draniki (mit Fleisch gefillte Kartoffelpfannkuchen)

Zutaten (flr 6 Personen)

1,5 kg Kartoffeln

300 g Hackfleisch

1 Zwiebel

1 Ei

3 Essloffel Mehl

Salz, Pfeffer, Gewurze nach Geschmack

Pflanzlichenol

Zubereitung

Die Hauptzutaten vorbereiten: Kartoffeln und

Zwiebeln schalen.
Die Kartoffeln fein reiben.

Salz zu den Kartoffeln geben, 10 Minuten warten
und dann die uberschussige Flussigkeit
auspressen.

Das Ei und das Mehl hinzufugen.Alles mit einem
Loffel verrhren.

Die fein gehackte Zwiebel, Salz, Pfeffer und
Gewulrze zum  Hackfleisch geben und
umruhren.

Das Pflanzendl in eine bei mittlerer Hitze
vorgewarmte Bratpfanne geben. Mit einem Loffel
die Kartoffelmasse einfullen und glattstreichen.
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Schnell eine kleine Menge Hackfleisch auf den
Kartoffelpuffer geben.

Dann einen weiteren Loffel der Kartoffelmischung
darauf geben und flachdricken, bis die Rander
aufeinandertreffen.

Auf beiden Seiten goldbraun braten.
Heil® mit Sauerrahm servieren.

Und das ist das Ergebnis:

einige wunderbare Draniki!




Nusret Akincilar

Kibbeh

Zutaten

4 Tassen feiner Bulgur
2 mittelgrof3e gekochte Kartoffeln

(FUr die Fleischvariante 250 g
mageres Rinderhackfleisch
verwenden)

2 Zwiebeln
2 Zehen Knoblauch

3 Essloffel
Tomatenmark

2 Teeloffel Chiliflocken

1 Teeloffel gemahlener
weiller Pfeffer

1 Teeloffel schwarzer
Pfeffer

1 Teeloffel getrocknete
Minze

1,5 Essloffel Isot (getrocknete
Chilischote aus Urfa, Turkei)

y . Fruhlingszwiebeln
4 Essloffel gerostete

rote Paprikapaste
3 Essloffel Ol
3 Teeloffel Salz

Petersilie

Zubereitung

In einer gro3en Schussel den Bulgur, das Tomatenmark und
die Gewulrze miteinander vermischen.

Die Zwiebel und den Knoblauch reiben oder eine
Kuchenmaschine verwenden.

Zwiebel und Knoblauch zum Bulgur geben und mit 2 Essloffeln
Ol zu kneten beginnen.

Sobald der Bulgur und die anderen Zutaten vermischt sind,
etwas Wasser hinzufiugen und kneten, bis der Teig die Farbe
und Form von Kibbeh hat.

Wahrend das Kibbeh trocknet, immer wieder Wasser
hinzufugen.

Sobald Sie das Gefuhl haben, dass der Kibbeh weich
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geworden ist, probieren Sie ihn und wirzen Sie ihn.

Dann Kartoffelplree (oder mageres Hackfleisch) hinzugeben
und weiter kneten, bis sich die Masse verbunden hat. Die
Petersilie und die Fruhlingszwiebeln hinzufigen und noch
einmal durchkneten. Brechen Sie Stucke ab und formen Sie
sie durch Zusammendrucken und Kneifen.

Zum Schluss auf einer Servierplatte anrichten und mit grinem
Salat und Zitronenscheiben garnieren.

lch empfehle, sie mit Spiegeleiern zu essen, wie sie in der
Region Urfa serviert werden, guten Appetit!




Rita Qian

Seegurken-Hirse-Brel (/JvKi&B&

Zutaten (flr 6 Personen)

50 g Hirse
Seegurke

Grunes Blattgemuse
Goji-Beeren
Fleischbruhe

Zubereitung

Die Seegurke vorbereiten:

Die getrocknete Seegurke 3 Tage lang in kaltem
Wasser einweichen, einmal taglich das Wasser
wechseln.

Die Gurken in den Kuhlschrank legen, putzen
und die ungenielibaren Teile entfernen.

In kaltes Wasser legen und zum Kochen bringen.
15 Minuten kochen lassen, Hitze abschalten.

15 Minuten warten, dann erneut 15 Minuten
kochen.
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Hirsebrei zubereiten:

Hirse waschen, in Wasser geben und kochen, bis
das Wasser aufgesaugt ist, dann etwas
Fleischbrihe dazugeben und eine Stunde kocheln
lassen.

Etwas Salz und die vorbereitete Seegurke
hinzufugen und weitere 5 Minuten kocheln lassen.

Mit etwas grunem Gemuse und Goji-Beeren zur
Dekoration servieren.




Samuel Pardo

Tortilla de Patata

Zutaten

4 Eier aus Freilandhaltung aus Asturien (von meiner Grolmutter!)

3 gewdurfelte Kartoffeln
1 gewdrfelte Zwiebel
Olivendl

Salz

Zubereitung

Die in Scheiben geschnittenen Kartoffeln in einer
kleinen Pfanne langsam braten. Dann die
gewurfelte Zwiebel hinzugeben und bei mittlerer
Hitze mindestens 30 Minuten weitergaren.

Die Eier in einer Schissel mit etwas Salz
schlagen. Die abgetropften Kartoffeln und die
Zwiebelmischung zu den Eiern geben.

Bei mittlerer Hitze in die Pfanne geben und mit
einem Teller wenden, um sicherzustellen, dass die
Tortilla auf beiden Seiten durchgebraten ist.
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Tipp
In der Mitte weich lassen wie auf dem Bild.

Zum Schluss mit etwas Serrano-Schinken, Salat
und Beilagen wie Thunfischpastete, Chorizo oder
etwas anderem servieren.

Vergessen Sie nicht einen guten Wein und lassen
Sie es sich mit Freunden oder der Familie
schmecken :)




Sebastian Ferretti

Empanadas Criollas Dulces

Zutaten

Y2 kg Rinderhackfleisch, 300 g Menhl
2 Zwiebeln 1 Ei

100 g Oliven

3 gekochte Eier,
950 g Rosinen

100 ml Wasser
40 g Butter

Salz, Pfeffer, Kreuzkummel
und sufer Paprika (nach
Bedarf)

Dieses Gericht ist in Argentinien und auch in ganz Lateinamerika weit verbreitet und wird in vielen Varianten zubereitet.
Das Gericht in diesem Rezept, das durch die Rosinen einen sitiBlichen Geschmack erhélt, stammt aus der argentinischen
Provinz Cordoba, der Region, in der ich geboren wurde und in der ich lebte, bevor ich 2003 nach Verona (Italien) zog.

Empanadas sind ein traditionelles argentinisches Gericht, das gewbhnlich als erster Gang vor einem Asado (Grillfest)
serviert wird. Das Rezept stammt aus der Zeit, als Argentinien eine Kolonie war, aber man nimmt an, dass es eine
Abwandlung von Rezepten aus Spanien ist, die wiederum von den arabischen Vdlkern des Mittelmeerraums iibernommen

wurden.

Zubereitung

Fallung

Ein wenig Olivendl in eine Bratpfanne geben und
die geschnittenen Zwiebeln, das Fleisch und etwas Salz,
Pfeffer und Paprika hinzuflgen.

Gut mischen und auch die Rosinen hinzufugen.

Die Zutaten etwa 20 Minuten lang braten und dann die
gekochten Eier und die gehackten Oliven mit einer Prise
Kreuzkimmel hinzuftgen.

Mischen und abkuhlen lassen, um fur den nachsten Schritt
bereit zu sein.

Teig

Fur den Teig das Mehl mit etwas Salz mischen, dann Butter, Ei
und Wasser hinzufigen, und alles gut zu einem Teig
verarbeiten (20 Minuten ruhen lassen).

Anschlieend mit einem Nudelholz und einer runden Form
Kreise zur Vorbereitung fur die Fullung ausstechen.

Einen Kreis nach dem anderen nehmen und die Rander mit
Wasser bepinseln (damit sie sich besser verschliel3en lassen).

Die Fullung auf die Kreise und durch Falten in der Mitte
und Zusammendrucken der Rander verschliel3en.

Alle Empanadas auf ein Backblech mit Backpapier legen und
mit einem Eigelb bestreichen.

30 Minuten bei 170°C im Ofen backen
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Sebastian Jager

Pikanter Blumenkohl

Zutaten

2 grol3e Blumenkohlkopfe mit Blattern

2 Zwiebeln, geschalt und in 8 Spalten
geschnitten, 8 rote Chilischoten, in der
Mitte durchgeschnitten

1 Zitrone, in Spalten geschnitten
Salz (fur das Wasser)

Butter/Ol fiir die Chili
120 g geschmolzene Butter und 110 ml Olivenadl

(oder 230 ml Olivendl fur ein veganes Gericht)
90 g (rosa) Harissa

2 V2 Teeloffel Tomatenmark

1 Va Essloffel Chiliflocken

%4 Teeloffel Aleppo-Chili

1 V4 Teeloffel Isot Biber

1 %2 Teeloffel Zucker

3 zerdruckte Knoblauchzehen

1 Teeloffel Salz

Hintergrund: Bis vor 3 Monaten dachte ich, ein gutes Hauptgericht sei ein Steak und eine gute
Beilage ein weiteres Steak. Nachdem ich in letzter Zeit viele tolle vegetarische Gerichte
ausprobiert habe, erfiillt dieses 2 meiner Hauptkriterien: 1) Hervorragendes Verhéltnis von
Geschmack und Kalorien und 2) so einfach, dass sogar ich es zubereiten kann.

Der Sommelier empfiehlt: Trinken Sie dazu ein Bier oder noch besser einen vollmundigen
Rotwein.

Zubereitung

Die Blatter am oberen Ende des Blumenkohls
abschneiden, sodass 2 bis 3 Zentimeter des
eigentlichen Blumenkohls frei liegen. Jeden
Blumenkohl in Viertel schneiden.

Den Blumenkohl 2 Minuten lang in gut
gesalzenem Wasser kochen (mit einem Deckel
als Gewicht sicherstellen, dass der Blumenkohl
unter Wasser bleibt).

Die Blumenkohlspalten auf ein mit Pergament
ausgelegtes Backblech legen. Die Zwiebel und
die Chilischoten auf das Backblech geben. Den
Ofen auf 180 °C vorheizen.

Alle Zutaten fir das Chili-Ol in einer kleinen
Schussel mischen.
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Das Chili-Ol (iber den Blumenkohl, die Zwiebeln
und die Chilischoten giel3en. Mit den Handen gut
durchschwenken (Handschuhe tragen und die
Augen schitzen) und das Chili-Ol in die Ritzen
des Blumenkohls einmassieren.

Den Blumenkohl rosten, bis er goldbraun und
knusprig ist, 45 bis 60 Minuten.

Das Backblech ~wahrend des gesamten
Backvorgangs 2 bis 3 Mal aus dem Ofen nehmen
und das Gemise mit dem Chili-Ol begiefRen.

Den  gebratenen  Blumenkohl auf eine
Servierplatte geben und das restliche Chili-Ol und
die anderen Zutaten vom Backblech daruber
verteilen.Sofort mit Zitronenspalten servieren.




Daisy Ju

Gekochte Flusskrebse (&/K&E504F)

Zutaten (flr 5 Personen)

Flusskrebse
Fruhlingszwiebel
Ingwer

Salz

Wein

Zubereitung

Die Flusskrebse mit sauberem Wasser waschen.

Wasser zum Kochen bringen, einige Stlicke Ingwer und die Flusskrebse hineingeben.
Erneut aufkochen lassen, einen Loffel Wein hinzugeben, um den Fischgeruch zu vertreiben.
Bei geringer Hitze kochen und etwas Salz und die Fruhlingszwiebeln hinzufugen.

Mit einigen frischen Fruhlingszwiebeln zur Dekoration servieren.

Page 27




Seyma Duran

Lila Krautwickel

Zutaten

Kohl (4 Bundel mit Blattern)
Reis (2 Tassen)

2 mittelgroRe Zwiebeln, V2 Teetasse Ol, 2 Essloffel Tomatenmark

Gewdrze (Salz, Chiliflocken, schwarzer Pfeffer, Minze)

Zubereitung
Vorbereitung der Blatter

Jedes Blatt einzeln auswahlen und sorgfaltig waschen. Einige
Blatter umgedreht in kochendes Wasser legen und 1-2 Minuten
lang kochen, dann in eine Schussel mit kaltem Wasser legen
(so behalten sie inre Farbe).

Zubereitung der Fullung

Die Zwiebeln in nicht zu grolle Wdurfel schneiden, in eine
Pfanne mit Ol geben und anbraten. Das Tomatenmark
hinzufugen, wenn die Zwiebeln etwas Farbe annehmen. Dann
den gewaschenen und abgeseihten Reis hinzufigen. Dann
Salz und Gewdlrze hinzufugen und den Reis kurz anbraten. 1
Tasse Wasser hinzugeben und warten, bis es bei schwacher
Hitze aufgesogen wurde. Sobald das Wasser vollstandig
aufgesogen ist, den Herd ausschalten und ruhen lassen.

Zubereitung des Wickels

Ein Blatt auf eine flache Unterlage legen, etwas von der
Mischung darauf verteilen, die beiden Seiten nach innen
klappen, den oberen Teil vorsichtig umklappen und fest
einwickeln.

Kochen

Die Wraps in die Pfanne legen, die in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln darliber streuen, etwas Salz und Ol sowie 1 Essloffel
in etwas Wasser verdunntes Tomatenmark hinzugeben und so
viel Wasser hinzufugen, dass die Wraps gerade bedeckt sind.
Nach Erreichen des Siedepunkts auf der kleinsten Stufe
kochen, bis die FlUssigkeit aufgesogen ist.

Mit Joghurt servieren. Guten Appetit :)
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Sharon Treanor

Pikantes Corned Beef Hash

Zutaten (flr 4 Personen)

8 Scheiben oder 1 Dose Corned Beef, 1
grole rote Zwiebel

2 grolde Kartoffeln, Chiliflocken
8 Scheiben geraucherter durchwachsener Speck

4 Eier
Gemischte Krauter
Salz und Pfeffer

Und jetzt mein Gestdindnis: Ich habe es weder zubereitet noch gegessen (daher kein Foto von mir!). Ich bin ein
schrecklicher Koch und aufierdem Vegetarier. Ich wollte unsere Mitarbeiter nicht mit einem
Kaninchenfutterrezept belasten, also hat mein lieber Mann (der ein grofiartiger Koch ist) dieses Rezept

zZubereitet.

Es ist der Favorit der ganzen Familie.Lassen Sie es sich schmecken!

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen, in kleine Stucke schneiden
und in einen Topf mit kochendem Wasser geben,
bis sie weich sind, aber noch etwas Biss haben.
Wahrend die Kartoffeln kochen:

Die Zwiebel schalen und wurfeln. Das Corned
Beef in kleine Stucke schneiden. Die
Speckscheiben unter den Grill legen.

In einer groRen Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und Zwiebeln hinzugeben, damit sie langsam
weich werden.

Die Kartoffeln und das Corned Beef in die Pfanne
geben und vermischen; je nach Vorliebe konnen
die Kartoffeln stlckig gelassen oder ein wenig
zerdruckt werden.

Nach Belieben Chiliflocken in die Pfanne geben,
je nachdem, wie scharf es werden soll.Oder ganz
weglassen, wenn Sie es bevorzugen. Streichen
Sie einfach das Wort ,pikant® aus dem Titel.

Krauter hinzufUgen und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Probieren Sie immer wieder und passen Sie Chili,
Krauter und Gewurze an, um das richtige
Gleichgewicht zu finden.

Pochieren Sie die Eier und machen Sie sich bereit
zum Anrichten.

Mit einem Loffel eine Portion Corned-Beef-Hash in
die Mitte jedes Tellers geben.Ilch verwende einen
runden Ausstecher, den ich auf jedem Teller
gleichmafig auffulle, um das Anrichten zu
erleichtern.

Zwei Scheiben der gebratenen Speckscheiben
auf das Hash legen.

Mit dem porchierten Ei abschliel3en.
Guten Appetit!




Simone Koenig

Dinkel-Vollkornbrot

Zutaten

500 g Dinkelvollkornmehl, 80 g Leinsamen 2 Essloffel Balsamico-Essig
(gemahlen) 2 Teeldffel Salz

Y2 Liter lauwarmes Wasser

1 Packchen frische Hefe (42 g)

80 g Sonnenblumenkerne, 80 g
Sesamkorner

2 Essloffel Kurbiskerne

Zubereitung

Die Hefe im lauwarmen Wasser auflosen und mit Nach Belieben belegen: Zum Abendessen
den anderen Zutaten gut verkneten (der Teig empfehle ich Huttenkase mit Avocado und
muss nicht aufgehen, also keine Wartezeit). Tomaten; zum Frihstick schmeckt es mit
Den Teig in eine gefettete (oder mit Backpapier Frischkase und Marmelade.

ausgelegte) Kastenform geben und ca. 90
Minuten bei 170°C Ober-/Unterhitze backen.
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Tony Harrison

Yorkshire-Pudding

Zutaten

140 g Mehl (das sind etwa 200 ml/7 fl oz)
4 Eier (200 ml/7 fl 0z)
200 ml Milch

Sonnenblumenol zum Kochen

Hintergrund: Ich wurde in einer kleinen Stadt namens Great Ayton in North Yorkshire,
GroRBRbritannien, geboren. Yorkshire ist fiir viele Dinge bekannt, aber ich méchte nur zwei
hervorheben: Die Menschen sind dafiir bekannt, sparsam mit ihrem Geld umzugehen, was mir bei
meiner Berufswahl geholfen hat, und der Yorkshire Pudding.

Verwenden Sie das unten stehende Grundrezept und fiigen Sie die geheime Zutat hinzu — einen halben Teeloffel
getrockneten Senf — und servieren Sie ihn mit einem Braten und/oder viel Gemiise und Sofie. Ein Glas
Rotwein (oder WeiBwein) rundet das Erlebnis fiir mich ab.Guten Appetit!

g, WSt

Zubereitung

Schritt 1

200 g glattes Mehl und etwas Gewurz in eine
grole Schussel geben, 3 Eier nacheinander
unterrthren, dann langsam 300 ml Milch
einruhren, bis ein glatter Teig entsteht.

Schritt 2

Mindestens 30 Minuten oder bis zu einem Tag im
Kuhlschrank kalt stellen.
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Schritt 3

Den Ofen auf 220°C/180°C Umluft/Gas Stufe 7
vorheizen. 4 Essloffel Pflanzenol in die
Vertiefungen eines Muffinblechs mit 12 Portionen
geben und das Blech fur 5 Minuten im Ofen
erhitzen.

Schritt 4

Die Teigmischung vorsichtig in die Form fullen
und 30 Minuten lang backen, bis der Teig gut
gebraunt und aufgegangen ist.




Zhao Chen

Wurst-Omelette mit Knoblauchsprossen
(ErmakbIBE)

Zutaten

2 Wurstchen

4 Eier

Etwas gekeimter Knoblauch
2 Chilischoten

Zubereitung

Die Wurst, die Knoblauchsprossen und die Ingwer und Fruhlingszwiebeln anbraten, dann
Chilischote in Stlucke schneiden. die Wurst und die Knoblauchsprossen hinzufugen.

Die Eier aufschlagen, etwas Ingwer und
Fruhlingszwiebeln vorbereiten. Zum Schluss etwas Chilischote, die Spiegeleier

Die Eier schnell braten. und eine Prise Salz hinzufugen.

Servieren.
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Chao Cui

Gewlrzte gekochte Erdnusse

Zutaten
Erdnusse Getrocknete Chilischoten
Sternanis Frischer Ingwer

Lorbeerblatter
Sichuanpfefferkorner Salz
Zimt

Zubereitung

Die getrockneten Erdnusse 3 Stunden lang in
Wasser einweichen.

Sternanis,  Sichuanpfefferkorner,  getrocknete
Chilischoten, Zimt und Lorbeerblatter
zubereiten und den Ingwer in Scheiben
schneiden.

Zuerst Sternanis, Zimt, Sichuanpfefferkorner,
getrocknete Chilischoten und frischen Ingwer,

Zimt und Lorbeerblatter in einen Edelstahltopf
geben.Dann mit Wasser zum Kochen bringen und
danach die gewaschenen Erdnusse in die Pfanne
geben .
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Fruhlingszwiebeln

Bei starker Hitze zum Kochen bringen, die
Temperatur auf niedrige Stufe herunterschalten
und etwa 30 Minuten kocheln lassen.

Den Herd ausschalten. Den Eintopf 30 Minuten
lang zugedeckt stehen lassen. Die Erdnusse
herausnehmen und abkuhlen lassen.

Etwas abgekuhlte Kochflussigkeit zu den
abgekuhlten Erdnussen geben, gleichmalig in
einer Schussel vermengen und servieren.




Sandy Chen

Geschmorte Flusskrebse

Zutaten

Flusskrebse

Gewilirze

Knoblauch, frischer Ingwer, Friihlingszwiebeln, rote Chilischote, Koriander, Ol, leichte Sojasauce.

Zubereitung

Die Krebse waschen und die Kopfe entfernen, dann den
Rucken aufschneiden, um den Darm zu entfernen.

Den Knoblauch wuirfeln und den Ingwer in Scheiben
schneiden. Die Fruhlingszwiebeln in Stucke und die rote
Chilischote in kleine Scheiben schneiden. Die Korianderblatter
von den Stielen zupfen und grob hacken.

Die Flusskrebse in kochendes Wasser geben.Die Krebse
herausnehmen, wenn sie rot geworden sind.In kaltem Wasser
einweichen.
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Etwas Ol in eine heiRe Pfanne geben, dann den gewiirfelten
Knoblauch, den in Scheiben geschnittenen Ingwer und die rote
Chilischote sowie die helle Sojasauce hinzuflgen.

Die Flusskrebse hinzugeben und unter Ruhren
anbraten, bis alles gut vermischt ist. Mit Koriander
bestreut servieren.
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Tracy Lu

SufB-saure Spareribs

Zutaten

Rippchen

Gewlirze

Leichte Sojasolde, Kristallzucker (oder
Granulat), Reisessig, kochender Reiswein,
Austernsole, geschnittener Ingwer, Zimt,
Sternanis

Zubereitung

Die Rippchen waschen, in kaltes Wasser legen
und zum Kochen bringen. Nehmen Sie die Rippen
heraus.

Fruhlingszwiebeln, geschnittenen Ingwer, leichte
Sojasauce, kochenden Reiswein und
Austernsauce zum Wduirzen der Rippchen
hinzufugen. Lassen Sie die Mischung 2-3
Stunden stehen, damit sich die Aromen entfalten
konnen.

Einen Loffel Ol in einen trockenen Wok geben,
den Wok erhitzen, die Rippchen hinzufugen und
unter Ruhren anbraten.

Den Kiristallzucker hinzufugen. Auf mittlere Hitze
schalten und unter Ruhren braten, bis alle
Rippchen mit Zucker uberzogen sind.

Reisessig, Zimt und Sternanis
hinzugeben und unter Ruhren weiterbraten.

Wasser zugeben, bis alle Rippchen bedeckt sind.
Auf niedrige Hitze herunterschalten und 30
Minuten schmoren lassen.

Auf hohe Hitze stellen, bis die Sauce eingedickt
ist.

kp




Yuechu Chen

Geschmorter Schweinebauch mit

Tofuknoten

Zutaten
Schweinebauch
Gewlrze

Ol
Leichte Sojasauce

Dunkle Sojasauce

Zubereitung

Den Schweinebauch waschen und in Quadrate
schneiden.

Die Tofuknoten mit warmem Wasser waschen, um
eventuelle Geruche zu entfernen.

Den Schweinebauch in einen mit kaltem Wasser
gefullten Wok legen.Das Wasser bei starker Hitze
erhitzen, bis es kocht.

Den Herd ausschalten. Den Schweinebauch
herausnehmen und unter flieRendem Wasser
abspulen.

Einen Essloffel Ol in einen trockenen Wok geben
und etwas fetten Schweinebauch hinzugeben.
Den Wok erhitzen und unter Ruhren anbraten, bis
das Ol austritt.
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Reiswein zum Kochen

Tofuknoten

Kristallisierter Zucker (oder Granulat)
Zimt

Fenchel

Den restlichen Schweinebauch dazugeben und
unter Ruhren weiterbraten.

Helle Sojasauce und dunkle Sojasauce zugeben
und unter Ruhren braten, bis die Sauce
gleichmaldig verteilt ist. Mit etwas Kochreiswein
abloschen, einen Deckel auflegen und 10 Minuten
bei starker Hitze schmoren lassen.

Den Deckel abnehmen, Tofuknoten,
Kristallzucker, Zimt und Fenchel hinzugeben.Bei
kleiner Hitze 40 Minuten schmoren.

Auf hohe Hitze stellen, bis die Sauce
eingedickt ist. Servieren.




Joe Zhou

Warziges Huhn

Zutaten
Huhn Zimt
Chilischote Knoblauch

Sichuanpfefferkorner

Zubereitung

Das Huhn waschen und abtropfen lassen, dann in Stlcke
schneiden.

Chilischote, Sichuanpfefferkorner, Zimt und Knoblauch
abspulen und abtropfen lassen.

Ol (das doppelte der tblichen Menge Speisedl) in einen Wok
geben. Wenn der Wok heil} ist, das Hahnchen hinzufugen und
unter Ruhren braten, bis es goldgelb ist.
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Chilischote, Sichuanpfefferkorner, Zimt und Knoblauch
hinzufigen und unter RUhren weiterbraten.

Wenn das Huhn gar ist, Salz und leichte Sojasauce hinzufugen
und weitere 2 Minuten unter Ruhren braten.

Mit Sesam bestreut servieren.
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Cherry Ding

Pikante HUhnerfiiBe

Zutaten

Hauptzutaten: Huhnerfule

Gewdurze: Essiggurke und gehacktes Chili

Zubereitung

Die HuhnerfufRe abspulen und in Stucke
schneiden.

Die HuhnerfUlRe, die Fruhlingszwiebel, den in
Scheiben geschnittenen Ingwer und den
Sichuanpfeffer in einen Topf geben. Etwa 20
Minuten lang kochen.

Die HuhnerfuURe mit kaltem Wasser abspulen.
Dann die Huhnerful3e in warmem, abgekochtem
Wasser einweichen.

Die HuhnerfuRe herausnehmen und in einen
Behalter geben. Essiggurken und gehackte
Chilischoten hinzufigen, bis die Huhnerfulie
vollstandig bedeckt sind.

Den Behalter verschlieRen und fur 4 Stunden in
den Kuhlschrank stellen.




Hauptgerichte
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Markus Hasler

Schweizer Kasefondue

Zutaten (flr 4 Personen)

600 g Weil3- oder Ruchbrot

1 Knoblauchzehe, halbiert

400 g reifer Gruyere

400 g Freiburger Vacherin-Kase

300 ml Weildwein

1 Essloffel Maizena

1 Essloffel Kirschlikor

Ein wenig Muskat und Pfeffer

Das Fondue ist eine typische Schweizer Spezialitdt und wird nicht nur in der kalten Jahreszeit genossen.

Gemeinsam mit Freunden oder der Familie riihrt man im Kase, der direkt nach der Zubereitung auf dem Tisch weiter

erhitzt wird, damit das Fondue nicht ankocht.

Als Getrdank passt ein Glas WeiBwein oder Schwarztee.

Zubereitung

Das Brot in mundgerechte Wiurfel schneiden.

Das Caquelon mit der Knoblauchzehe ausreiben. Kase an der
Rostiraffel direkt ins Caquelon reiben oder bereits im Geschaft
raffeln lassen. Den Wein mit dem Maizena verruhren, dazu
gielen, unter gleichmalRigem Ruhren bei kleiner Hitze
aufkochen. Kirsch beigeben und mit Pfeffer und Muskat
wurzen. Wenn das Fondue samig (dickflussig, der Kase hat die
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ganze FlUssigkeit aufgenommen) ist, kommt es heil3 auf den
Tisch und wird dort auf einem Rechaud weiter erhitzt, bis man
fertig gegessen hat.

Tipp: Wenn das Fondue gerinnt, 1 Teeloffel Maizena mit
wenig Weillwein und Zitronensaft anrihren, dazu gief3en, unter
Rdhren nochmals langsam aufkochen.

kp
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Emilie Priac

Muscheln in Wei3wein-Sahne-Sof3e

Zutaten (flr 4 Personen)

3 kg Muscheln

50 g leicht gesalzene Butter (Sie kdonnen auch ungesalzene Butter verwenden, da die Muscheln

bereits gesalzen sind)
4 grol3e Schalotten
120 ml Weillwein (1 Glas)

300 ml Creme fraiche

Pfeffer (hach Geschmack)
Y2 Bund Petersilie

Zubereitung

Vorbereitungszeit: 10 Minuten; Kochzeit: 10
Minuten

Die Schalotten fein hacken und die Petersilie
hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen und
die Schalotten und Petersilie hinzufugen.

Bei schwacher Hitze kochen.

Mit dem Weildwein abloschen und andunsten, bis
die Schalotten weich sind.

Mit Pfeffer (und Salz, wenn ungesalzene Butter
verwendet wird) wurzen.

Die Muscheln dazugeben und zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Regelmafig umrahren.

Sobald die  Muscheln gekocht sind (sie sind
weit geoffnet), die Creme Fraiche dazugeben.

Umrahren, abdecken und 2-3 Minuten
kocheln lassen. Regelmalig umrihren.

Heild mit Pommes frites servieren.

Die Mengen halbieren, wenn die Muscheln als
Vorspeise serviert werden.

Option: 1 Lorbeer und 1 Teeloffel Thymian
hinzuflgen, bevor die Muscheln hinzugefugt
werden.

Hinweis: Wenn sich eine Muschel nach dem
Kochen nicht ausreichend offnet oder man sie nur
mit Gewalt aufbrechen kann, ist sie nicht gar und
sollte nicht gegessen werden.

kp




Thomas Petermeier

Parmigiana

Zutaten (fUr 6-8 Personen)

Ol
2 Auberginen
etwas Menhl

etwas Semmelbrosel
3 Eier

Tomatensauce

Mozzarella

Schinken oder Mortadella,
Parmesankase, gerieben

1 Zwiebel, geschalt und gewdurfelt

,Parmigiana“ ist ein Rezept, das unser italienisches Au-pair-Méadchen in unsere Familie eingefiihrt
hat und das sich in kiurzester Zeit zum Lieblingsgericht der Familie gezaubert hat

Zubereitung

- Schneiden Sie die Aubergine.

- Bedecken Sie jede Scheibe zuerst mit Mehl,
dann in die geschlagene Eier tauchen und am
Ende mit Semmelbrosel bedecken.

- Die panierten Auberginen in Ol frittieren.

-Die geschnittenen Zwiebeln in einen Topf
anbraten und dann Tomatensofle und Salz
dazugeben und fur 5/10 Minuten kochen.

- In einen Backblech streichen Sie ein bisschen
Tomatensolde und danach legen Sie die frittierten
Auberginen darauf.
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- Etwas Tomatensol3e streichen und dann die
geschnittenen  Mozzarella, Schinken  (oder
Mortadella) und Parmigiano darauflegen.

- Bedecken Sie mit frittierten Auberginen und das
Vorgehen zweimal wiederholen.

- Bedecken mit Alufolie und backen bei 180°C
Umluft fur 30/40 Minuten.




Page 43

Andrej Maksimow

Fischpastete

Zutaten

500 ml Milch

11 g schnell wirkende Hefe
700 g Mehl

4 Essloffel Salatol

500 g Fischstlcke (Steinfisch)
3 Kartoffeln

100 g Butter

Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Warme Milch in eine Schissel giel3en. Hefe
hinzuflgen und mischen.

1 Teeloffel Salz und 1 Essloffel Zucker hinzufugen.
Das Pflanzendl hinzufugen und mischen.

350 g Mehl einflllen. Nach und nach das restliche
Mehl hinzufugen und den Teig kneten. Kneten, bis
der Teig nicht mehr an den Handen klebt.

Den Teig abdecken und 2 Stunden im Kuhlschrank
ruhen lassen.

Wahrend der Teig ruht:

Den Fisch und die Kartoffeln (in Kreise) schneiden
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Den Teig herausnehmen und in zwei Teile teilen. Den
ersten Teil passend zur Grolle der Backform
ausrollen. In die Form geben, die Kartoffeln darauf
legen, dann den Fisch und die Butter gleichmal3ig
darauf verteilen. In den auf 190 °C vorgeheizten
Ofen schieben und 1 Stunde und 20 Minuten
backen.




Pilar Diaz-Valdés

Pastel De Choclo (Chilenischer Rindfleisch-Mais-

Auflauf)

Zutaten (flr 6-8 Pers.)

3 bis 4 mittelgroRe Zwiebeln, gehackt
2 Essloffel Pflanzendl

1%2 Pfund Rinderhackfleisch

2 Teeloffel Kreukimmel

2 Teeloffel Salz

V2 Teeloffel gemahlener Pfeffer

3 Tassen Maiskorner (frisch oder gefrorer
1 Tasse Vollmilch

Va Tasse Butter

1 1 Essloffel Zucker

2 1 Essloffel Basilikum, fein gehackt
Y2 Tasse Rosinen

1/3 Tasse gehackte schwarze Oliven 3
hart gekochte Eier (gehackt)

1 Tasse gebratenes Hahnchen, zerkleinel

Zubereitung

Die Zutaten bereitstellen.

Die Zwiebeln in dem Pflanzendl anbraten, bis sie
weich und glasig sind — 5 Minuten.

Das Hackfleisch, den Kreuzkimmel, 1 Teeloffel
Salz und Pfeffer hinzufugen.Unter RuUhren
kochen, bis das Rindfleisch zerkleinert und
gebraunt istVom Herd nehmen und beiseite
stellen.

Die Maiskorner mit % Tasse Milch in eine
Kuchenmaschine oder einen Mixer geben. 1 bis 2
Minuten lang verarbeiten, bis der Mais vermengt
ist und cremig erscheint.

Ya Tasse Butter in einem groRen Kochtopf
schmelzen. 1 Teeloffel Salz, den Zucker und die
Maismischung hinzufugen.

Die restliche % Tasse Milch hinzugeben und unter
standigem RuUhren kocheln lassen, bis die
Mischung etwa 5 bis 10 Minuten lang eindickt.
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Vom Herd nehmen und das gehackte frische
Basilikum einrtuhren.

Den Ofen auf 190 °C vorheizen.

Die  Flussigkeit aus der angebratenen
Rindfleischmischung abgielden Die
Rindfleischmischung in den Boden einer 3—4 Liter
fassenden Auflaufform geben.

Rosinen, Oliven und hart gekochte Eier Uber das
Rindfleisch streuen, dann das Hahnchen darauf
legen.

Die Maismischung auf dem Auflauf verteilen,
sodass sie die restlichen Zutaten bedeckt. Mit
Puderzucker bestreuen.

Den Auflauf 30—45 Minuten im Ofen backen, bis
die Fullung sprudelnd heily und die Maismischung
goldbraun ist.

Warm servieren.




Jana Lena Fries

Tofu-Bolognese

Zutaten (flr 2 Personen)

200 g Naturtofu

1 grol3e Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 grolde Karotten

Olivendl zum Braten

4 Essloffel Tomatenmark

200 ml trockener Rotwein

400 g gehackte Tomaten oder Passata

1 Teeloffel Agavendicksaft

2 Essloffel getrockneter Oregano

Salz und Pfeffer

250 g Spaghetti (vorzugsweise Dinkel oder Vollkorn)
1 Bund frisches oder tiefgekuhltes Basilikum
1 Essloffel Hefeflocken

Zubereitung

Den Tofu in einem Klchentuch auspressen und dann mit einer
Gabel zerbroseln.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken. Die Mohren
ebenfalls klein schneiden.

Olivendl in einer grolden beschichteten Pfanne erhitzen und
den Tofu darin gut anbraten.

Nach ca. 5 Minuten Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und
fur weitere 3-4 Minuten unter Ruhren anbraten.

Mohren und Tomatenmark in die Pfanne geben und unter
Rahren fur 1-2 Minuten anschwitzen.

Mit Rotwein abloschen und alles bei mittlerer Hitze etwas
einkochen lassen.

Passierte oder stuckige Tomaten, Agavendicksaft und
getrockneten Oregano zum Tofu in die Pfanne geben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und offen bei kleiner Hitze kocheln
lassen.

In der Zwischenzeit Salzwasser in einem grof3en Topf zum
Kochen bringen und die Pasta darin nach Packungsanweisung
al dente kochen.

Basilikum waschen, trocken tupfen und fein hacken. 2 EL
gehacktes Basilikum zur Seite stellen, den Rest unter die Sol3e
ruhren. Alternativ TK-Basilikum verwenden.

Die Nudeln mit der Tofu-Bolognese vermischen, mit dem
restlichen Basilikum und den Hefeflocken bestreuen und
servieren.
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Romero Fani

Argentinisches Rezept

Zutaten (fUr 6-8 Personen)

2 Bunde Spinat

1 grolRe Zwiebel

1 grol3e rote Paprika
Crépes
Rinderhackfleisch

Geriebener Kase
Tomatenpuree
Ol, Salz und Pfeffer nach Geschmack

Zubereitung

Fur die Cannelloni

Das Gemuse waschen und den Spinat
abtropfen lassen. Den Spinat blanchieren.

DieZwiebel, die Paprika und den Blattspinat
hacken. Die Zwiebel und die Paprika in einer
Pfanne anbraten, die Halfte davon beiseite
stellen.

Den Spinat hinzufigen und abkuhlen lassen.

Die Cannelloni zusammensetzen, indem die
Fullung auf die Crépes gegeben wird.

In eine ofenfeste Form geben.
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Fur die Bolognese-Sauce

Das Rinderhackfleisch anbraten, die andere
Halfte der Zwiebel und den Pfeffer hinzufugen.

Das Tomatenpuree hinzufugen.
30 Minuten lang kocheln lassen.

Die Cannelloni mit dieser Sauce uberziehen.

Geriebenen Kase
vorgeheizten

dazugeben und im

Backofen bei 180 °C goldbraun backen.

Dann ist dieses sehr einfache, aber kostliche
Gericht schon bereit zum Servieren und
Genielden.
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Morena Barrella

Hirschragout mit Polenta

Zutaten

Wildbreteintopf 2 Lorbeerblatter

2 Zwiebeln 1 kg Wildbret

2 Karotten 1 Liter Rotwein + 1 weiteres Glas
1 Stange Rotwein.

Staudensellerie

2 Knoblauchzehen Polenta

Salz, Pfeffer 500 g Speisestarke
Rosmarin 2 | Wasser

Nutmeg 15 g Natives Olivendl extra
200 g Butter Meersalz 1 Essloffel

11 Glas Ol

Zubereitung

Zubereitung Wildeintopfs

Das Wildfleisch in kleine Stlcke schneiden, die Halfte des
Gemuses (Zwiebeln, Karotten, Sellerie, 1 Lorbeerblatt)
zerkleinern, zusammen mit dem Fleisch in einen Topf geben
und mit 1 Liter Rotwein 12 Stunden lang ziehen lassen. Nach
dieser Zeit das Fleisch waschen, abtropfen lassen und auf
einem Backblech mit dem Ol, der Butter, der anderen Halfte
der Zwiebeln, den Mohren, dem Sellerie und einem
Lorbeerblatt anbraten. Dann den Rosmarin, die Muskatnuss, 2
Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer hinzuflgen.

Auf kleiner Flamme kochen, dabei nach und nach 1 Glas
Rotwein zugeben. Ein paar Stunden kochen lassen.

Kochen der Polenta

FUr die Polenta einen Stahltopf mit schwerem Boden auf die
erhitzte Herdplatte stellen, 2 Liter Wasser einfullen; wenn das
Wasser kurz vor dem Siedepunkt ist, das Salz hinzuflgen,
dann das Mehl rasch einrieseln lassen und mit einem Holzloffel
(oder einem speziellen Haselnussstabchen, dem Tarello) unter
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schnellem Rdhren bei hoher Temperatur kochen.

Das Olivendl ebenfalls hinzugeben, damit sich keine Klumpen
bilden; weiter ruhren und warten, bis es wieder zu kochen
beginnt, dann die Hitze auf ein Minimum reduzieren und 50
Minuten lang auf kleiner Flamme kochen, dabei standig ruhren
und darauf achten, dass es nicht am Boden kleben bleibt. Die
Polenta ist nach 50 Minuten fertig. Die Hitze erhohen, damit sie
sich leicht vom Topf |6sen kann, und warten, bis sie sich vom
Boden gelost hat.

Zum Herausnehmen der Polenta den Topf vorsichtig auf ein
Schneidebrett stlirzen, das etwas groRer ist als der
Durchmesser des Topfes. Die Polenta ist fertig und kann
serviert werden.

Servieren Sie die Polenta zusammen mit dem Wildragout
und ...

BUON APPETITO!




Adam Barnett

Fisch und Chips (mit einem Hauch von Tandoori!)

Zubereitung

(danken Sie meiner Frau, die meine Idee wunderbar
umgesetzt hat) Nur ein Scherz!

Dunn geschnittene Pommes frites (Schale an den Kartoffeln
lassen) mit Ol in den Ofen geben und mit Masala-Gewiirz
bestreuen.35 bis 40 Minuten backen, bis sie gar und goldgelb
sind.Nach der Halfte der Zeit wenden.

FUr das Salatdressing die Zutaten in einer kleinen Schussel
vermischen. Die Halfte des Essigs fur spater aufheben. Das ist
naturlich fur die Chips.

Fur den Salat die Tomaten halbieren und die Gurke in

Zutaten

Der Fisch

1 Kabeljaufilet (ohne Haut)
1 Essloffel Speisestarke

1 Teeloffel Masala-Gewurz
Die Chips

100 g grolRe weilte Kartoffeln, 80
g SuRkartoffeln

100 g grolie’2 Essloffel Rotweinessig
1 Teeloffel Masala-Gewurz

Der Salat (Ein sehr wenig genutzter Bestandteil dieses
Gerichts.Einige Briten konnen das, was sie als Kaninchenfutter
bezeichnen, nicht gutheil3en.)

40 g Baby-Pflaumentomaten
Gurkenscheiben
10 g gemischte Salatblatter

Das Dressing flur den oben erwahnten
Salat

2 Teeloffel Dijon-Senf
1 Teeloffel Rotweinessig
1 Teeloffel Honig

Scheiben schneiden.

Aus Speisestarke, Masala-Gewdurz, einer Prise Meersalz und
schwarzem Pfeffer einen Teig herstellen. Den Kabeljau in die
Schussel geben und mit den Handen unter den Teig mischen.

2 Teeloffel Ol in eine gut erhitzte Pfanne geben. Den panierten
Fisch 3 Minuten auf jeder Seite braten, bis er knusprig und
goldgelb ist, dann 6 Minuten im Ofen garen.

Voila, das Gericht ist fertig und kann serviert werden.

Prost, und Atithee Devo Bhava (Der Gast ist Gott)
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Unal Akin

Sultan’s Delight (Hunkar Begendi)

Zutaten

500 g Lammkeule ohne Knochen,

gewdrfelt 1 Essloffel Butter
1 Zwiebel 1 Essloffel WeiRmehl
1 1 Tomate

2 Knoblauchzehen
1 Essloffel Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Chilischote, Paprikapulver 1,5
Tassen heildes \Wasser

1 Essloffel Butter

Salz, Pfeffer

Zum Dekorieren
1 Prise Petersilie

Zubereitung

Die Zwiebeln in Wuirfel schneiden und in einer Pfanne mit
Butter anbraten, bis sie weich sind. Das Fleisch zu den
Zwiebeln geben und weiter braten, bis der Saft aufgesogen ist.
Den fein gehackten Knoblauch dazugeben und noch ein wenig
weiterbraten. Das Tomatenmark hinzufigen und weiter
kochen.Sobald das Tomatenmark gekocht ist, die gewurfelten
Tomaten hinzufugen. Wenn die Tomaten weich sind, die
Gewurze und 1 1/2 Tassen heilles Wasser hinzugefugen.Die
Pfanne mit einem Deckel abdecken. Bei schwacher Hitze
gelegentlich  umruhren, bis das Fleisch das Wasser
aufgesogen hat.

Fur das Auberginenptree

Die Auberginen mit einem Messer einstechen und auf ein
Backblech legen.

Die Auberginen im Ofen bei 200 °C rosten, bis sie weich sind.
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Fur das Auberginenpuree

1 Tasse Milch, kalt
3 Auberginen, gebraten
50 g geriebener Cheddar(’2 Tasse)

Die gebratenen Auberginen schalen und das Fruchtfleisch fein
wurfeln. Die Butter in einem Topf schmelzen und das Mehl
dazugeben. Sobald das Mehl einige Minuten gekocht hat, die
Auberginen hinzufugen und purieren. Dann den Cheddar
hinzufigen und ruhren, bis er sich auflost. Nachdem der
Cheddar geschmolzen ist, die kalte Milch unter standigem
Ruhren hinzufugen. Wenn die Milch zu kochen beginnt und
eindickt, Salz und Pfeffer hinzufugen. Das Auberginenpuree ist
fertig.

Anrichten

Zuerst das Auberginenpuree auf den Teller geben.Das Fleisch
darauf legen und mit gehackter Petersilie servieren.Guten
Appetit

)




Alessia Sorgente

Pizza Margherita

Zutaten

500 g Menhl

10 g Bierhefe

Natives Olivendl extra
V2 Teeloffel Salz
Tomatenpuree

1 Kugel Mozzarella

Basilikum, ein paar Blatter
1 Teeloffel Zucker

Pizza ist eine kulinarische Spezialitat, die aus einer Scheibe Hefeteig aus Weizenmehl besteht
und mit TomatensoBe und verschiedenen Zutaten belegt wird. Dazu gehéren neben Kése
zubereitetes oder gerduchertes Fleisch und Kréuter, in der Regel Oregano oder Basilikum. Das

Ganze wird im Ofen gebacken.

Geschichte

Die Babylonier, Hebraer und Agypter mischten bereits vor tiber 5.000 Jahren Weizen, Starke und Wasser,
um sie in rustikalen Ofen zu rosten. Der Teig hiels ,Abramos Brot“, war dem heutigen arabischen Brot
sehr ahnlich und wurde piscea genannt. Die Phonizier pflegten schon drei Jahrhunderte vor Christus das
Brot mit Fleisch und Zwiebeln zu belegen; die muslimischen Turken Ubernahmen diesen Brauch im
Mittelalter. Wahrend der Kreuzzuge gelangte diese Praxis Uber den Hafen von Neapel nach Italien und
wurde dann angepasst, wodurch die Pizza entstand, die wir heute kennen.

Pizza Margherita

Die Pizza Margherita wurde 1889 in Neapel von einem erfahrenen Pizzabacker hergestellt:Raffaele

Esposito.Wahrend des Besuchs des italienischen Konigs Umberto |. von Savoyen in Neapel wurde er
eingeladen, im prachtigen Palast von Capodimonte fur die konigliche Familie zu kochen.

Gemeinsam mit seiner Frau bereitete Raffaele Esposito 3 Pizzavariationen zu, darunter eine mit Tomate
und Mozzarella, die seine Frau mit einem Basilikumblatt belegte.Die Konigin Margherita schatzte letztere
besonders wegen ihres Geschmacks und vor allem wegen der Farben, die sie an die italienische Flagge
erinnerten (rot, weild und grun). Fasziniert fragte sie nach dem Namen, und Esposito verkundete ihr zu

Ehren ,Margherita®.
Zubereitung

Schritt 1

Den Teig herstellen: Das Mehl in eine grolde
Schussel geben, die Hefe und das Salz
einruhren.Eine Vertiefung bilden, 200 ml warmes
Wasser und das Olivendl hineingeben und mit
einem Holzloffel zu einem weichen, ziemlich
feuchten Teig verarbeiten. Auf eine leicht
bemehlte Flache geben und 5 Minuten lang
kneten, bis der Teig glatt ist.

Mit einem Geschirrtuch abdecken und beiseite
stellen. Den Teig gehen lassen.

Schritt 2

Die Sauce zubereiten: Passierte Tomaten,
Basilikum und zerdruckten Knoblauch mischen
und abschmecken. Bei Raumtemperatur ruhen
lassen und wahrenddessen den Boden formen.
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Schritt 3

Den Teig formen: Auf einer bemehlten Flache den
Teig ausrollen. Der Teig muss dunn sein, da er im
Ofen aufgehen wird. Die Runden auf zwei
bemehlte Backbleche heben.

Schritt 4

Den Ofen auf 240 °C/220 °C Umluft/Gas Stufe 8
vorheizen.

Die Sauce mit einem Loffelricken gleichmallig
auf den Boden verteilen. Mit Kase und Tomaten
bestreuen, mit Olivendl betraufeln und wurzen.
8—10 Minuten lang knusprig backen. Mozzarella
hinzufugen und 5 Minuten backen.

Mit etwas mehr Olivendol und eventuell
Basilikumblattern servieren.




Arash Thompsen

Albaloo Polo

Zutaten

Sauerkirschen

3 Tassen Sauerkirschen, frisch oder gefroren,
entsteint, 2 Tasse Zucker, nach Belieben mehr
oder weniger, 2 Essloffel Butter

1 winzige Prise gemahlener Safran,
aufgelost in 2 Essloffel heillem Wasser

Reis

2 Tassen Reis, 1 Stunde eingeweicht und
abgespult, 8 Tassen Wasser

1 Essloffel Salz, zum Kochen des Reises, das
dann ausgespult wird

1 Essloffel Ghee, Butter oder Ol,

1 winzige Prise gemahlener Safran,
aufgelost in 2 Essloffel heillem Wasser

Ghel Gheli (Fleischballchen)
1 Pfund Hackfleisch

1 mittelgrol3e Zwiebel, gerieben 1
Teeloffel Salz

V2 Teeloffel schwarzer Pfeffer, gemahlen
Y2 Teeloffel Kurkuma, gemahlen

1/4 Teeloffel Zimt, gemahlen

1/4 Teeloffel Kardamom, gemahlen

4 Essloffel Olivendl

Zum Garnieren

1 Essloffel Pistazien, gehobelt

1 Essloffel Mandeln, gehobelt

1 Essloffel Rosenblutenblatter, optional

Zubereitung

Sauerkirschen

Die Sauerkirschen in einen Topf geben, Zucker
hinzufugen und bei mittlerer Hitze 15 Minuten
lang zugedeckt kochen.Der Saft der Kirschen
ergibt zusammen mit dem Zucker einen
kostlichen Kirschsirup, der spater fur die
Fleischballchen verwendet wird.

Die Kirschen abseihen und die Sauce beiseite
stellen. Die Kirschenwiederin denTopf geben, die
Butter und das Safranwasser hinzugeben und
einige Minuten lang bei schwacher Hitze
vorsichtig umruhren.Beiseite stellen.

Reis

In einem groflen abgedeckten Topf 8 Tassen
Wasser und das Salz zum Kochen bringen. Den
abgespulten Reis hinzufugen und bei starker
Hitze zugedeckt etwa 5-8 Minuten kochen, bis
der Reis leicht weich geworden ist. Den Reis in
einem Sieb abgiellen, abspulen und beiseite
stellen.

2 Essloffel Ghee in  einem Topf mit
Antihaftbeschichtung bei niedriger  Hitze
schmelzen. In einer kleinen Schussel 1 Tasse
des leicht gekochten Reises mit 2 Essloffeln der
Safran-Wasser-Mischung vermischen, vorsichtig
umruhren und gleichmafig auf dem Topfboden
verteilen. Dies wird der knusprige Reis, der als
Tahdig bezeichnet wird.

Zunachst 1/3 des teilweise gekochten Reises
und 1/3 der Sauerkirschen in den Topf schichten
und den Vorgang wiederholen, bis der gesamte
Reis und die Kirschen in den Topf geschichtet
sind.
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Den Deckel mit einem sauberen Handtuch
umwickeln und auf den Topf legen. Lassen Sie
den Reis bei mittlerer bis schwacher Hitze etwa
45 Minuten lang dampfen.

Ghel Gheli (Fleischballchen)

Alle Zutaten mit Ausnahme des Ols in eine
mittelgrole Schussel geben und vermischen.
Nehmen Sie sich etwas Zeit, um alles gut zu
vermischen, sodass sich die Fleischmasse wie
eine glatte Paste anfunhlt.

Nehmen Sie sich die notige Zeit, um das Ghel
Gheli zuzubereiten, indem Sie eine kleine Menge
der Fleischpaste nehmen und zwischen den
Handflachen rollen. Diese Fleischballchen haben
in der Regel die Grole einer Haselnuss.

Sobald alle Fleischballchen geformt sind, eine
groRe Pfanne mit Ol erhitzen und die
Fleischballchen anbraten, bis sie gar und knusprig
sind.Dies dauert normalerweise etwa 10 Minuten.

Den beiseite gestellten Kirschsirup in die Pfanne
geben und durchschwenken, um die
Fleischballchen zu  vermischen und zu
uberziehen.ldealerweise erfolgt dieser Schritt
unmittelbar vor dem Servieren.

Anrichten

Den Reis aus der Pfanne nehmen und auf eine
Servierplatte geben. Die Fleischballchen auf einer
Servierplatte anrichten und mit Pistazien, Mandeln
und Rosenblattern garnieren.

Albaloo Polo mit Joghurt und einer Platte mit
frischen Krautern als Beilagen servieren.




Ariane Hildebrandt

Labskaus (norddeutscher Seemannseintopf)

| | ..- —— =

Zubereitung

Kartoffeln schalen und in Brihe garkochen, abgielen und
stampfen. Milch zufugen bis ein geschmeidiges Puree
entstent.

Die Zwiebeln fein wirfeln und in einer Pfanne mit wenig Fett
glasig anbraten. Das Corned Beef zugeben und unter Ruhren
zerfallen lassen. Die Gurken bis auf 4 Stlck fein warfeln und
zum Fleisch geben. Kurz mitbraten.

Je 6 ERI Gurken- und Rote Beete Saft zugeben. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und unter das Kartoffelpuree ruhren.

Zutaten - fUr 4 Personen

2 kleine Zwiebeln

1 Dose Corned Beef (ca. 340 )
500 g Kartoffeln

Instant-Bruhe (Rindf)

Milch

1 Glas saure Gurken

1 Glas rote Bete

4 Eier

Salz und Pfeffer, aus der Muhhle
Etwas Bratfett

Eier in wenig Fett braten.

Labskaus auf einem Teller mit Spiegelei, saurer Gurke und
Rote Beete anrichten. Salz und Pfeffer nach Belieben dartber
geben.

Sehr traditionell wird auch ein Matjes dazu gereicht, das ist
aber Geschmackssache ;-)

Guten Appetit !
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Ben Elkington

Rinderbraten und Yorkshire-Pudding

Zutaten

Fur den Yorkshire-Pudding
55 g Mehl

1 Ei

75 ml Milch

95 ml Wasser

Salz und Pfeffer

Ich habe mich fiir einen britischen Klassiker und
personlichen Favoriten entschieden, der traditionell
als ,,Sonntagsbraten” oder zu besonderen Anlédssen
und Familienfeiern serviert wird.

Zubereitung

Rindfleisch
Leicht mit Salz und Pfeffer wurzen.
Im heilden Ofen (250°C) 15 Minuten lang garen.

Die Ofentemperatur auf 190 °C reduzieren und 14
Minuten pro 450 g garen (oder bis die
Innentemperatur 58 °C erreicht hat) — langer garen,
wenn Sie es lieber gut durch mogen.

Vor dem Tranchieren 30 Minuten ruhen lassen.

Yorkshire-Pudding

Die Zutaten mit einem Schneebesen oder einer
Kuchenmaschine zu einem Teig verarbeiten.

Eine kleine Menge Ol in die Form geben und Ofen
auf 220 °C vorheizen.

Den Teig in die vorgewarmte Form geben und 30
Minuten lang backen.

Anrichten

Das Fleisch tranchieren und mit Yorkshire-Pudding,

frischem Gemuse, Sahnemeerrettichsauce und
Bratkartoffeln servieren.

kp




Benjamin Sturqill

Crawfish Boil (gekochte Langusten)

Zutaten

2 Knoblauchzehen, ungeschalt
5 Lorbeerblatter

2 Packungen (je 3 Unzen, insgesamt ca. 250 g )
Zatarain's Crawfish Boil

3 grolRe Orangen, halbiert
3 grolde Zitronen, halbiert
2 grolde Artischocken

15 rote Kartoffeln, gewaschen
30 Stlck Babymais

Zubereitung

Fullen Sie einen sehr grof’en Topf zu etwa 1/3 mit
Wasser. Knoblauch, Lorbeerblatter, Crasfish Boill
(Langustenkochgewdurz), Salz, Pfeffer, Orangen,
Zitronen, Artischocken und Kartoffeln hinzufugen.
Bei starker Hitze zum Kochen bringen, dann auf
ein Kocheln reduzieren und 20 Minuten lang
kochen lassen.

Mais, Zwiebeln und Pilze unterrUhren; weitere 15
Minuten kochen.

Die Wurst einruhren; weitere 5 Minuten kochen.

Die Langusten hinzugeben, zum Kochen bringen
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2 grolde Zwiebeln, in
Scheiben geschnitten

2 Packungen (insgesamt ca. 450 g) Champignons,
geputzt

2 16-Unzen-Pakete geraucherte Wurst, in 2 Zoll
grole Stucke geschnitten

50 lebende Langusten,
abgespult Salz und Pfeffer
nach Bedarf

und kocheln lassen, bis sich die Schalen
leuchtend rot farben und die sich Schwanze leicht
herausziehen lassen (ca. 5 Min.).

Prifen Sie, ob sie gar sind, indem Sie eine
Languste schalen. Achten Sie darauf, dass die
Langusten nicht zu lange kochen, da sie sonst
zah werden.

Gut abtropfen lassen.Die
servieren ... guten Appetit!

Langusten heil}




Camilo Fernandez

Lokro (Kurbis-Fleisch-Eintopf)

Zutaten

300 g weiller Mais
300 g weilde Bohnen

300 g Schweinefleisch (dunn geschnittene
Rippchen)

300 g Rindfleisch (dunn geschnittene
Rippchen)

200 g Speck
2,5 kg Kurbis

Sauce

Sonnenblumendl oder anderes Ol (kein Olivendl) — nach
Bedarf

3 Zwiebeln

6 Fruhlingszwiebeln
Paprika suf}

Salz

Pfeffer

Zubereitung

In einer Schussel die Bohnen und den weilden Mais 12
Stunden lang einweichen.

Das Fleisch separat kochen und aufbewahren. Kann am Vortag
gemacht werden.

In einem grolden Topf die Bohnen und den weillen Mais 2
Stunden lang kochen. Den geschalten, gewdurfelten und
entkernten Kurbis hinzufugen. Das Fleisch und den Speck
hinzufugen.Mit Salz und Pfeffer wurzen.Sobald das Ganze
kocht, auf eine niedrige Niveau Stufe und etwa 40 Minuten lang
kochen, bis sich der Kirbis aufgelost hat und das Gericht wie
eine Kurbissuppe eindickt.

Fur die Sauce

Die Zwiebeln zusammen mit den Fruhlingszwiebeln in einer
groRen Pfanne mit Ol anbraten.

Das suf’e Paprikagewurz hinzufugen und mit Salz und Pfeffer
wurzen.

Servieren

Zuerst einen grofdzugigen Teller des Eintopfs servieren, dann
die Sauce wie abgebildet (oder nach Belieben) dazugeben ...
und fertig ist der Lokro!
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Christine Lanyon

London Broil mit spezieller Buttersof3e

Zutaten

London Broil Steak

4 Rostkartoffeln

4 Maiskolben

Butter

Salz, Pfeffer
Knoblauchpulver
Zwiebelpulver
Worcestershire-Sauce

Brauner scharfer Senf oder
Dijon-Senf

Sauerrahm

Zubereitung

Gebackene
Kartoffel

Den Backofen auf 200 C vorheizen.

Kartoffeln waschen und mit einer Gabel mehrmals
einstechen.

Im vorgeheizten Backofen fur etwa

1 Stunde backen (bis sie sich weich anfluhlen und
die Schale der Kartoffeln knusprig ist).

London Broil

Zunden Sie den Grill an und heizen Sie ihn auf
260 °C vor.

Das London Broil nach Beliebenmit Salz, Pfeffer,
Knoblauchpulver und Zwiebelpulver wurzen.

Das gewurzte Steak auf den Grill legen (ca. 10
Minuten pro Seite). FUr

medium sollte die Innentemperatur 57 °C
betragen.

Maiskolben

Die Maiskolben schalen und so gut es geht
reinigen.

Einen grollen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen (etwas Salz ins Wasser geben).

Den geschalten Mais etwa 9 Minuten lang in
kochendes Wasser geben.

Spezielle Buttersauce

Geben Sie 4 Essloffel Butter in eine
mikrowellengeeignete Tasse.

1 Teeloffel Worcestershire-Sauce hinzufugen.

1 Teeloffel braunen scharfen oder Dijon-Senf
hinzufligen.

V2 Teeloffel Knoblauchpulver hinzufugen.

Das Steak in dunne Scheiben schneiden, die
Buttersauce auf das Steak loffeln.

Die Backkartoffel in Scheiben schneiden, Butter
und Salz dazugeben und mit saurer Sahne
abschmecken. Die Maiskolben mit Butter
bestreichen. Zurucklehnen und genielden!




Dawn Trail

Meeresfrichte-Suppe nach Prince-Edward-

Island-Art

Zutaten

4 Scheiben Speck, 1 Zwiebel gewurfelt
V3 Tasse (75 ml) Butter

1 Glas/Dose Fischfond

Y2 Tasse Weilwein

2 Stangen Staudensellerie, gewurfelt

6 Babykartoffeln, gewdrfelt, 2 Essloffel
(45 ml) Speisestarke

2 Becher (500 ml) Schlagsahne
%4 Tasse (175 ml) Milch

120 g frischer Heilbutt oder Kabeljau, gewurfelt 120 g
Jakobsmuscheln

Ya Tasse (60 ml) Schnittlauch, gehackt

18 gedampfte Miesmuscheln oder Venusmuscheln ohne Schale
Krabben oder Hummer, geschalt

Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer, 2 Lorbeerblatter

Zubereitung

Den Speck in einer Pfanne bei niedriger bis mittlerer Hitze
anbraten, bis er gebraunt ist.Vom Herd nehmen und beiseite
stellen.

Die Butter bei mittlerer Hitze in einem Topf schmelzen.Zwiebel,
Sellerie und Kartoffeln hinzufugen und 10 Minuten kochen.

Mit WeilRwein abloschen und den Fischfond
hinzufligen.

Die Lorbeerblatter hinzufUgen und 5 Minuten
kocheln lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und die Schlagsahne und die
Milch einruhren; wieder auf den Herd stellen und eindicken
lassen.

Den Fisch, die Jakobsmuscheln und den Schnittlauch
hinzufugen. Auf kleiner Flamme etwa 10 Minuten kochen,
bis der Fisch und die Jakobsmuscheln gar sind.

Miesmuscheln und Venusmuscheln hinzufigen; mit Salz
und Pfeffer wlrzen.

Optional

Einen Schuss Austernsauce, Fischsauce und Sojasauce
hinzufugen, um den Geschmack zu verstarken.

Mit frischen Krautern, z. B. Petersilie, garnieren.
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Douglas Rosson

Gordonsville (NC Style) Pulled Pork Barbecue

mit Krautsalat

Zutaten

Fur Gordonsville Pulled Pork beginnen mit:
4 kg zugerichtete Schweineschulter

Mit lhrer Gewurzmischung einreiben:
2 Essloffel (30 g) brauner Zucker

2 Essloffel (15 g) Paprika, 2
Teeloffel (12 g) Salz

1 Teeloffel (3 g) Zwiebelpulver
1 Teeloffel (3 g) Staudenselleriesamen

1 Essloffel (9 g) gemahlener schwarzer
Pfeffer, 1 Teeloffel (3 g) Knoblauchpulver

Krautsalat

1 mittelgrol3er Grunkohl — klein geschnitten, gerieben oder in
dinne Scheiben geschnitten.Sie haben die Wahl.

4 mittelgrol3e Karotten — gerieben

1 mittelgrol3e sulie gelbe Zwiebel — gerieben, 1 sulde rote
Paprika — gerieben

Krautsalat-Dressing
2 Tassen (500 ml) Mayonnaise
Y2 Tasse (100 g) Kristallzucker

Ya Tasse (60 ml) Essig,1 Teeloffel
(6 g) Salz

1 Teeloffel (3 g) gemahlener schwarzer Pfeffer

1 Essloffel (16 g) gelber Senf, 1 Teeloffel (3 g)
Selleriesamen

Ich glaube, es gibt nichts Amerikanischeres als ein Gericht, das man auf Dutzende von Arten zubereiten kann. Alle sind
gut, aber jeder hat seinen Favoriten.Mein persénlicher Favorit ist der Eastern North Carolina Style mit einer BBQ-Sauce
auf Essig- und Pfefferbasis. aber das Tolle am Barbecue ist, dass Sie es ganz individuell zubereiten kbnnen.Barbecue
kann wiirzig oder scharf oder sii8 und klebrig sein.Es kann Pulled Pork, Brisket oder Huhn sein.Servieren Sie es mit Ilhrer
Lieblingsbeilage, ob das nun gebackene Bohnen und Krautsalat oder etwas anderes ist, spielt keine Rolle. Legen Sie es
auf ein Sandwich oder auf einen Teller ohne Brot.Machen Sie es sich zu eigen.Die einzigen Regeln sind, dass es langsam
gegart werden muss, damit es zart wird, und dass gerauchert immer besser ist als jede andere Zubereitungsart.
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Douglas Rosson

Gordonsville (NC Style) Pulled Pork Barbecue

mit Krautsalat

Zubereitung

Nachdem Sie das Fleisch mit der Gewlrzmischung
eingerieben haben, wickeln Sie es in Plastik ein oder legen es
in eine Plastiktite. Zum Marinieren einige Stunden oder Uber
Nacht in den Kuhlschrank stellen.

Zum Garen: mit der Fettseite nach oben in den Kochbehalter
legen. Bei 120 °C 1 bis 1-1/2 Stunden pro Pfund Fleisch
rauchern. Eine 10-Pfund-Schulter braucht 12-16 Stunden im
Raucherofen, bis sie eine Innentemperatur von 88 °C erreicht
hat. Ein Topf mit Wasser im Herd halt sie feucht. Die
Temperatur steigt recht schnell auf 68 °C, bleibt dann aber
moglicherweise mehrere Stunden stabil bei dieser Temperatur.
Lassen Sie die Hitze weg und haben Sie Geduld. Niedrig und
langsam. Sobald das Fett einen gewissen Grad erreicht hat,
steigt die Temperatur wieder auf 88 °C.

Sobald das Fleisch eine Innentemperatur von 190°F erreicht
hat, nehmen Sie es vom Herd und lassen es ruhen, bis es eine
Temperatur erreicht hat, mit der Sie umgehen kdonnen, ohne
sich die Hande zu verbrennen. Es wird schwarz und verbrannt
aussehen, aber innen wird es fantastisch sein.Das Fleisch vom
Knochen abziehen und die Teile, die Sie essen mochten von
denen trennen, die Sie nicht essen wurden. Sie konnen auch

die geschwarzten Stucke der Rinde ohne Bedenken behalten.
Das Fleisch sollte sehr leicht zu zerkleinern sein. Geben Sie
das Fleisch in einen grof3en Topf, den Sie auf den Herd stellen
konnen.

Die Sauce zubereiten und mit dem Fleisch in den Topf geben.
Zugedeckt zum Kocheln bringen.Gelegentlich umruhren und
45 Minuten bis eine Stunde lang sanft kocheln lassen, wahrend
das Fleisch weiter zerfallt und die geschwarzten Stucke weich
werden und sich untermischen. Heil} servieren!

Vergessen Sie den Krautsalat nicht! Er gehort einfach zum
Barbecue dazu. Krautsalat kann so vielfaltig sein wie das
Barbecue, aber diese Version ist mein Favorit. Ich habe das
Rezept von meiner Grollmutter, und genau wie Ilhre
GrolBmutter hat sie den besten gemacht. Man isst ihn als
Beilage oder, wie die meisten Menschen in diesem Teil des
Landes, als Belag auf einem Grillsandwich.

Das Dressing zum Salat geben und gut vermischen.Frisch
servieren.




Page 60

Ekaterina Gontscharowa

Okroschka (kalte Kwas-Suppe)

Zutaten

3 gekochte Kartoffeln

300 g Bruhwurst

3 Eier

2 Salatgurken

3 Radieschen

Saure Sahne mit 15 % Fett
150 g

Fruhlingszwiebeln — 1 Bund
1 Bund Dill

2 Liter Kwas

Ich méchte Ihnen ein traditionelles russisches Gericht zeigen — Okroschka. Es ist eine wunderbare
kalte Suppe, die am besten im Sommer serviert wird, wenn das Wetter heiB8 ist. Okroshka mit Kwas

ist sehr sattigend, wenn man hungrig und durstig ist.

Zubereitung

Die 3 gekochten Kartoffeln in mittelgrol’e Wurfel
schneiden.

Die Bruhwurst in etwa gleich gro3e Wurfel wie die
Kartoffeln schneiden.

Die 3 gekochten Eier in Wuirfel schneiden.

Gurke, Fruhlingszwiebeln, Radieschen und Dill
klein schneiden.

Jetzt haben wir alles, was wir fur die Okroshka
brauchen.Die geschnittenen  Kartoffeln,
Worste, Eier, Radieschen, Gurken und Krauter in
eine grofRe Schussel geben.

Alle Zutaten mischen.

Anrichten

Nehmen Sie einen tiefen Teller.Geben Sie die
Mischung der vorbereiteten Zutaten hinein.Den
Sahne

Kwas daruber
hinzufugen.

giellen.Die  saure

Der Okroschka mit Kwas ist jetzt fertig.

Guten Appetit!




Elke Peters

Déppekoche (Topfkuchen)

Zutaten (2—-3 Personen)

10 grolie Kartoffeln

250-350 g durchwachsener Speck
1 Brotchen

Ya—"2 Liter Milch

1 Ei

Salz, Ol

Sie benotigen:

Kuchenmaschine

Brater (idealerweise aus Gusseisen)
Kleinen Topf

Zubereitung

— Kartoffeln schalen und mit der Kichenmaschine zu Brei — Kartoffeln mit Ei, eingeweichtem Brotchen, Milch, Speck
verarbeiten und Salz gut durchmischen

— Brotchen in Milch einweichen und langsam im Topf — Ol im Brater auf dem Herd erhitzen, Kartoffelbrei zugeben
erwarmen

— Speck in Wurfel schneiden

— Bei 200°C im vorgeheizten Backofen 1 — 1 72 Stunden
backen

Dazu isst man Apfelmus. Gutes Gelingen und guten Appetit!
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Emilie Priac

Kalbshifte mit Honig, Orange und

Rosmarin

Zutaten (flr 4 Personen)

Kalbshufte (ca. 600 )
1 ungewachste Orange
1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin

2 Essloffel Honig

4 geputzte Champignons

Zubereitung

Benotigte Zeit:1 Stunde 20 Minuten

Die Zwiebel in Scheiben schneiden.Das Fleisch
wurzen (Salz und Pfeffer).Die Schale einer halben
Orange abreiben. Die Orange auspressen, um
den Saft aufzufangen. Die Kerne entfernen.

Die Butter in einem Topf bei starker Hitze
schmelzen. Das Kalbfleisch auf beiden
Seiten goldgelb anbraten.

Das Fleisch aus dem Topf nehmen und auf einem
Teller beiseite stellen.

Den ausgepressten Orangensaft in den Topf
geben und einige Sekunden lang abloschen.
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1 gelbe (oder rote) Zwiebel

2 Essloffel Creme fraiche
Butter

Salz, Pfeffer (nach Geschmack)

Die Zwiebeln hinzufugen. Die Hitze auf mittlere
Stufe reduzieren und unter regelmafligem Ruhren
kochen.Die Pilze, das Lorbeerblatt, den Rosmarin
und den Honig hinzufugen. 5 Minuten ziehen
lassen.

Das Fleisch wieder in den Topf geben und mit der
Orangenschale bestreuen. Zugedeckt 30 Minuten
bei niedriger Hitze kochen.

Am Ende der Garzeit etwas Creme fraiche
hinzufugen. Mit gemischtem Gemuse servieren.
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Faye Martyn

Shepherd’s Pie

Zutaten (flr 6 Personen)

500 g Rinderhackfleisch (oder Schweine-
/Lammhackfleisch)

200 g Champignons in Scheiben
geschnitten

1 mittelgrol3e Zwiebel, gehackt
1 Dose (400 g) stuckige Tomaten

1 Dose (400 g) gebackene Bohnen in
Tomatensauce

2 Oxo-Wourfel (oder gleichwertige
Rinderbrihe)

800 g geschalte und in Wurfel
geschnittene Kartoffeln

100 g Weichkase
30 ml Milch

100 g geriebener Kase

‘=
-
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Zubereitung

Die Pfanne mit Fry Light (oder Speisedl)
einspruhen, die Zwiebeln und Pilze dazugeben
und das Hackfleisch hineinbrockeln. Die Oxo-
Wirfel dazugeben und braten, bis das Hackfleisch
gebraunt ist.

Sobald das Hackfleisch gebraunt ist, die Dose
Tomaten und die gebackenen Bohnen hinzufugen,
umrthren und 20 Minuten kocheln lassen.

In der Zwischenzeit die geschalten, gewdurfelten
Kartoffeln 15 Minuten lang kochen, bis sie weich
sind.Abgiel3en, dann mit 100 g Weichkase und

30 ml Milch purieren.

Das Hackfleisch in eine Auflaufform geben, mit
dem Kartoffelpiree bedecken und mit dem
geriebenen Kase bestreuen (ab jetzt kann der Pie
auch gekuhlt werden, um ihn spater im Ofen
fertigzustellen).

Im Ofen 20-25 Minuten backen, bis der Kase
geschmolzen ist und das Hackfleisch an den
Randern Blasen wirft.




Gerald Glaser

Roastbeef am Stick vom Dreibeingrill
(Schwenkagrill)

Zutaten

2,7 kg Roastbeef 1 Essloffel Sardellen
2 Essloffel Meersalz
4-5 Zweige Rosmarin

Remouladensauce

250 mi 1 Essloffel Créme fraiche
Sonnenblumendl 1 Essloffel Joghurt

2 Eier 1 kleiner Bund Petersilie
1 Teeloffel mittelscharfer Senf 1 kleiner Bund Dill

1 Spritzer Zitronensaft 1 Teeloffel Salz

1 Essloffel Essig 1 Teeloffel Pfeffer

1 Essloffel Zucker
2—3 Gewdulrzgurken
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 Essloffel Kapern

Zubereitung

Rindfleisch warm zu halten.

Das Fleisch 3 Stunden vor dem Girillen In kleine Stucke und mit hausgemachter
Raumtemperatur annehmen lassen. Remouladensauce, Kartoffelgratin und grinem
Die AuRenseite groRziigig mit Salz (Bild 2) Salat servieren (siehe Abbildung 3).

bestreuen und legen das Fleisch auf den Grillrost *58 °C fur mittel bis gut durchgebraten mit einer
legen. leichten rosa Farbe, da manche Leute es nicht zu

Die Rosmarinzweige leicht unter das Fleisch blutig mogen.

schieben. *56 °C fur medium und wie Rindfleisch sein sollte,

Das Fleisch mit Hilfe eines Fleischthermometers zumindest meiner Meinung nach!

auf eine Kerntemperatur von 58 °C* grillen. Alle 20
bis 30 Minuten wenden und auf allen vier Seiten Hinweis: Die aullere Hitze sollte beim Anheben und

grillen. Wenden des Gestells mit dem Fleisch nie Uber

Nachdem die Zieltemperatur erreicht ist, das 190 °C liegen.

Fleisch vom Grill nehmen und mindestens 15
Minuten in Alufolie gewickelt ruhen lassen, um es Remouladensauce

Gewurzgurken, Zwiebeln, Knoblauch,
Kapern und Sardellen in kleine Stlcke
schneiden.

Die Krauter fein hacken. Die Eier in
ein hohes, schmales Gefal} geben,
Essig, Zitronensaft, Senf und Salz
hinzufugen und mit dem Stabmixer
verquirlen.

Gleichzeitig das Sonnenblumendl
nach und nach in kleinen Mengen
hineingiel3en.

Die Eimasse wird weildlich und
dickflussig. Krauter, Gewurzgurken,
Zwiebeln, Knoblauch, Kapern,
Sardellen, Joghurt und Créme fraiche
unter die Eimasse heben.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.




Gerald Glaser

Kasespatzle

Zubereitung

Dinkelmehl, Salz und Muskatnuss mischen.

Wasser, Eier und Ol hinzufiigen und alles gut
durchkneten, bis ein glatter Teig entsteht.)2
Stunde ruhen lassen.

In der Zwischenzeit das Wasser in einem
groRen Topf zum Kochen bringen und den
Spatzleteig mit einem Spatzlehobel, einer
Reibe, einer Presse oder einem Brett
hineingeben.

Aber nicht zu viel auf einmal, sonst kleben sie
zusammen.
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Zutaten

1 Prise Muskatnuss
500 g Dinkelmenhl

1 Teeloffel Salz
250 ml Wasser

3 Essloffel O

S Eier

Wasser

Butter

Dazu Zwiebeln,
geriebener Bergkase und
ein Bund Schnittlauch

Wenn die Spatzle oben schwimmen, mit
einem Schaumloffel herausnehmen und in
einer Schissel mit kaltem Wasser abspulen.

In einem Sieb gut abtropfen lassen.Eine
Schicht Spatzle in eine groRe Schussel
geben, eine dunne Schicht Bergkase darauf
geben und das Ganze 2 oder 3 Mal
wiederholen. Die Schussel 15 Minuten lang
bei 100 °C in den Ofen schieben.

3 bis 4 in Scheiben geschnittene Zwiebeln in
einer Pfanne anbraten, bis sie schon gar sind.

Zum Servieren eine Portion Kasespatzle auf
einen Teller geben und nach Belieben mit
Rostzwiebeln und  etwas  Schnittlauch
belegen.
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Giorgio Canalini

Tagliatelle mit gelbem Bolognese-

Ragout

Zutaten (flr 6 Personen)

Tagliatelle

4 Eier

1 Eigelb

400 g 00-Menl

Gelbes Bolognese-Ragout 300 g Rinderhackfleisch

200 g Schweinehackfleisch
100 g Karotte — fein gehackt oder gerieben

100 g Zwiebeln — fein gehackt oder klein
geschnitten

500 g gelbes Datterino-Tomatenpuree (Sizilianische

Baby-Pflaumentomaten)
1/2 Glas Weildwein, Olivendl
Salz

Zubereitung

Tagliatelle

Das Mehl direkt auf ein holzernes Backbrett
geben, in der Mitte eine Mulde formen und die
Volleier unter Ruhren mit einer Gabel
hineingeben.

Gleichzeitig beginnen, das Mehl unterzuruhren.

Sobald der flussige Teil aufgesaugt ist, mit der
Hand kneten.

Auf ein Backbrett oder eine holzerne Unterlage
geben und etwa 10 Minuten lang kraftig
durchkneten, dabei mit der Handflache in alle
Richtungen ziehen. In Frischhaltefolie einwickeln
und mindestens 30 Minuten lang Dbei
Raumtemperatur ruhen lassen.

Dann die Nudeln weiterverarbeiten. Mit dem
Teigausstecher ein Stlck abschneiden.

Die Nudeln auf maximaler Dicke durch die
Nudelmaschine ziehen, indem Sie die Nudeln
zwischen den Walzen durchlaufen lassen, um ein
dickes erstes Blatt zu erhalten. Weiter durch
Nudelmaschine laufen lassen, um die Dicke zu
verringern.

Sobald Sie eine rechteckige Platte in der
gewunschten Dicke erhalten haben, diese sie auf
ein leicht bemehltes Backbrett legen und mit einer
Teigschneidemaschine oder einem Messer
schneiden.

Jetzt ist die frische Eierpasta fertig.
Gelbes Bolognese-Ragout

Das Gemiuse in 5 Essloffeln Ol anbraten, bis die
Zwiebeln leicht gebraunt sind.

Rind- und Schweinefleisch hinzufugen und braten,
bis es leicht gebraunt ist.

Ein 72 Glas Weildwein dazugeben und verdunsten
lassen.

Das gelbe Datterino-Tomatenpuree hinzugeben
und gut vermischen.

Mit Salz wilrzen und zugedeckt 3 Stunden
langsam kochen lassen, dabei alle 30 Minuten
umruhren.

Wenn es zu trocken wird, etwas mehr Weildwein
hinzuflgen.

IHR RAGOUT IST FERTIG!

Nun einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen,
2 gehaufte Teeloffel Salz hinzufugen.

Die Tagliatelle hinzufugen und 4 Minuten kochen.

Wenn sie fertig sind, aus der Pfanne nehmen und
in eine Schussel geben.

Das Ragout dazugeben und vorsichtig umruhren.

Lassen Sie es sich schmecken!
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Giluseppe Montaguti

Paella De Marisco

Zutaten

1 reife Tomate, gehautet bemehlten Fisch)
3 oder 4 Flusskrebse

1 Liter Fischbruhe

1 Zwiebel, gewurfelt
4 Knoblauchzehen, Safran

250 g Tintenfischringe 500 g Paella-Reis (kurzkérnig oder
250 g Muscheln spanisch)
bomba-Reis

6 oder 7 Langusten oder Garnelen,

bemehlter Fisch (Mischung aus Farbstoff, Ol und Salz.

Zunachst moéchte ich erkldaren, warum ein Italiener ein spanisches Gericht ausgewahlt hat: Es ist das Gericht, das auf den
Infia-Partys gegessen wird, und es ist eines der Gerichte, die meiner Meinung nach die kulturelle Vielfalt am besten

reprasentieren.

Wir machen eine Paella mit Meeresfriichten fiir 5 Personen (meine Paella auf dem Foto ist viel gréoBer und fiir 10

Personen).

Zubereitung

Wir offnen ein Bier und essen ein paar Oliven, Erdnusse oder
Chips (am besten mit Freunden)

AnschlieBend das Ol in eine 34 cm groRe Paellaform gieRen.
Der Reis ist fur vier bis funf Personen gedacht, mit
groRRzigigen Portionen. Das Ol abmessen, indem Sie einen
Essloffel pro hundert Gramm Reis und einen weiteren Essloffel
hinzugeben.

Der Reis, den wir zubereiten werden, ist fur vier/funf Personen
gedacht, mit gro3ztgigen Portionen.

Tintenfischringe, Muscheln, Langusten, Krebse und den
bemehlten Fisch hinzufugen und braten, bis sie gar sind.Wenn
sie fertig sind, werden sie aus der Paella genommen.Dann die
gewurfelte Zwiebel hinzugeben und wenn sie gar ist, die
geschalten, reifen Tomaten mit etwas Salz hinzufiugen und
braten, bis die Tomate anfangt, trocken zu werden und
gebraten erscheint.

Den Reis dazugeben und leicht anbraten, dann sofort mit der
heilen Bruhe abloschen.Sobald das Wasser zu kochen
beginnt, den bemehlten Fisch hineingeben und gut
durchkochen (nach Bedarf mehr Salz hinzufagen).
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Wahrend des Kochens den Reis in den ersten 5 Minuten
immer wieder mit einem Loffel umrdhren, damit sich die
Aromen besser entfalten konnen (aber nur in den ersten 5
Minuten).Den Farbstoff hinzuflgen und umruhren.

Den Reis 17 bis 20 Minuten kochen, bis sich die Bruhe
vollstandig aufgelost hat.

In der Zwischenzeit, wahrend der Reis kocht, ist es an der Zeit,
uber Fulball oder den Anstieg der Lebensmittelpreise zu
sprechen.

Behalten Sie die Uhrzeit im Auge, denn sie ist sehr wichtig.
Nach 10 Minuten die Miesmuscheln, die Sie auch flr den
selbstgemachten Fischfond verwendet haben, die
ungeschalten Langusten oder Garnelen und schliel3lich die
Flusskrebse und den Rest der Meeresfrichte hinzufugen.

Viel Spald und guten Appetit!

(Mit besonderem Dank an meine Paella-Mentoren: Amadeo
Isach und Jose Luis Guijarro).

kp
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Ibrahim Cay

Geflllte Kibbeh (Icli Kéfte Tarifi)

Zutaten (flr 6 Personen)

Fur die Fullung

2 Essloffel Ol

300 g Hackfleisch

3 mittelgrol’e Zwiebeln

V2 Teeloffel Tomatenmark

Y2 Bund Petersilie

1 kleine Teetasse gemahlene Walnusse

Salz, Paprikaflocken, schwarzer Pfeffer

Zubereitung

Zubereitung der Fullung

Die Fullung zubereiten: Das Hackfleisch
zusammen mit den feingehackten Zwiebeln in
einen Topf geben. Braten, bis die gesamte
Feuchtigkeit verdunstet ist. Dann Salz und
Paprikaflocken zu dem Tomatenmark geben. Zum
Schluss den Herd ausschalten und Walnusse und
Petersilie hinzufugen. Abkuhlen lassen. 1-2
Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.

Die Kruste zubereiten: Den feinen Bulgur und
den Grield in eine Schussel geben. Mit 2 Tassen
Wasser auffillen und 15 Minuten ruhen lassen.
Nach 15 Minuten das Ei, das Tomatenmark, den
roten Pfeffer und das Salz hinzufugen. 30 Minuten
lang kneten. Die Mischung kann ein wenig klebrig
sein. Das ist in Ordnung. Nach dem Kneten 10
Minuten bei +4 Grad ruhen lassen.

Fur die Kruste

2 Tassen feiner Bulgur

1 Tasse Griel}

1 Ei

1 Teeloffel rotes Paprikapulver
1 Teeloffel Paprikapaste

Etwas weniger als eine Tasse Mehl
1 Teeloffel Salz
2 Tassen kaltes Wasser

Fullen der Kibbeh: Eine walnussgrol3e Kugel der
Kruste in die Hand nehmen. Die Mitte durch
Rollen in |hrer Handflaceh eindellen. Wenn der
Teig klebt, die Hand befeuchten. Einen Essloffel
der Fullung nehmen und in die entstandene
Vertiefung geben, dann die Oberseite der Kugel
schlielBen. Auf den Teller legen und eigrole zu
einer zitronenahnlichen Form formen.

Kochen: Die geflllten Kibbeh in Ol bei mittlerer
Hitze 5-10 Minuten braten. Anstatt zu braten,
konnen sie auch in etwas Zitronenwasser gekocht
werden. Die gefullten Kibbeh koénnen auch
ungekocht im Gefrierschrank aufbewahrt werden.

BON APPETIT




Tessa Kinz

Wiener Schnitzel

Zutaten

4 Kalbsschnitzel

Y4 Tasse Mehl

2 Eier

V2 Tasse Semmelbrosel

Schmalz oder Butter (es kann auch Ol
verwendet werden) Salz

Zitrone zum garnieren

4

Es ist eines der traditionellsten Nationalgerichte meines Heimatlandes Osterreich. Auch in
anderen Landern ist es in ahnlichen Versionen zu finden.Die Originalversion des Wiener
Schnitzels muss mit Kalbfleisch zubereitet werden.

Das ,,Geheimnis“ um das beriihmte ,,goldene Aussehen* des Wiener Schnitzels wird wie folgt
erklart: An den koéniglichen Hofen gab es immer einen groBen Wettbewerb zwischen den Kéchen
der verschiedenen Kénigreiche, um neue Gerichte zu kreieren, die die Gdste des Konigs oder der
Konigin beeindrucken sollten. Echtes Goldpulver und Blattgold wurden verwendet, um den
Speisen ein glamourdses und kénigliches Aussehen zu verleihen und natiirlich, um den Reichtum

des Konigreichs zu unterstreichen.

Der Legende nach war diese Art des Kochens fiir einige Kénigshéfe aus Kostengriinden nicht
tragbar, weshalb ein kreativer Koch den beriihmten ,,goldenen Look* mit Semmelbréseln erfand,

der seitdem die Welt erobert hat.

Zubereitung

3 grol’e Schisseln nehmen: Das Mehl in eine
Schussel, die Eier in die zweite aufschlagen und
die Semmelbrosel in die dritte Schussel geben.

Die Kalbsschnitzel mit etwas Salz bestreuen.
Dann jedes Kalbsschnitzel zuerst in das Mehl,
dann in das verquirlte Ei und zum Schluss in die
Semmelbrosel tauchen.Vergewissern Sie sich,
dass das gesamte Fleischstlick Schritt fur Schritt
mit jeder dieser Zutaten vollstandig bedeckt ist.

Als Nachstes bereiten Sie eine grole Pfanne vor,
geben das Schmalz oder die Butter in die Pfanne
und wenn sie sehr heil} ist, geben Sie die Wiener
Schnitzel hinein und lassen sie langsam braten,
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bis die Panade goldgelb wird. Das Wiener
Schnitzel in der Pfanne immer wieder wenden,
damit es auf beiden Seiten gut durchgebraten
wird.

Traditionelle Beilagen sind Salzkartoffeln mit
frischer Petersilie und entweder ein gruner
Blattsalat oder ein Gurkensalat.

GUTEN APPETIT! :-)




Javier Gisbert

Arros ,,Del Senyoret”

Zutaten (4 Personen)

300 g Reis (ca. 70 g pro Person)

250 g Fisch (kleine Stucke, vorher gesaubert,
enthautet und entgratet)

250 g Garnelen (geschalt und ohne Kopf)

500 g/ml Fischbruhe (hergestellt aus
Fischgraten und -kopfen und den Schalen der
Garnelen)

2 kleine Tomaten

1 oder 2
Knoblauchzehen

Olivenol

Safran

,,Arros del senyoret” bedeutet ,,Reis der Herren”. Es ist eine Paella, die sich miihelos essen ldasst; alles ist fertig (keine
Fischgréten oder Haut).BON PROFIT!!!

Zubereitung

Mit etwas Olivendl beginnen (der Boden der Paellapfanne DenReis hinzufigen und alles fur ein paar Minuten

sollte fast bedeckt sein). herausnehmen.

Wenn das Ol hei ist, die gehackte(n) Knoblauchzehe(n) und Ziel ist es, eine schone Kombination aus all den kleinen

die 2 kleingeschnittenen Tomaten hinzufugen. Stucken Fisch/Krabben/Reis zu erhalten

Alles mit dem Ol vermischen und mindestens 5 Minuten Den Fischfond und den Safran dazugeben und alles verriihren,
lang kochen. Die kleinen Fischstucke hinzufugen. damit sich die Stucke gleichmaliig verteilen.

Den Fisch ein paar Minuten lang kochen. Mindestens 15 bis 20 Minuten kocheln lassen, damit derReis in
Die Garnelen hinzugeben und ein paar Minuten kochen. der Pfanne eine schone, karamellisierte Kruste (,socarrat”)
Immer wieder umriihren, damit es nicht anbrennt. bekommt — nicht verbrannt, sondern gerostet.
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Jorg Schneewind

Westfalischer Eintopf

Zutaten

400 g weilde Bohnen

250 g geraucherte Mettwurst (Gerducherte Mettwurst)

300 g Karotten

300 g Kartoffeln

300 g Weil3kohl

1 grolRer Kochapfel

1 grolRe feste Birne

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

Zum Garnieren: 4 Essloffel Petersilie, fein gehackt

Zubereitung

Die Bohnen uber Nacht in 1,5 | Wasser
einweichen. Sie konnen diesen Schritt auslassen,
wenn Sie frische Bohnen haben.

Am nachsten Tag die Bohnen mit dem
Einweichwasser zum Kochen bringen. Bel
mittlerer Hitze 30 Minuten kochen, dann die
geraucherte Wurst hinzufugen und weitere 30
Minuten kochen.

Die Karotten putzen, schalen und in Scheiben
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schneiden.Die Kartoffeln schalen, waschen und in
Waurfel schneiden. Den Kohl schneiden und
wurfeln. Den Apfel und die Birne schalen und
entkernen.

Das Gemuse und das Obst zu den Bohnen und
der Wurst geben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Weitere 30 Minuten kochen.

Zum Schluss mit gehackter Petersilie bestreut
servieren. Guten Appetit!




Jorge Monte

Bifanas do Jorge

Zutaten

1,8 kg Schweinekeule oder -schinken (es sollte etwas Fett um
oder in der Keule sein, damit sie nicht zu trocken ist)

Das rohe Stuck Fleisch einfrieren und dann in moglichst dinne
Scheiben schneiden (fragen Sie Ihren Metzger, ob er das fur
Sie tun kann — Sicherheit geht vor!)

Salz, Pfeffer, Paprika und Chilipulver gemischt

200 ml Wasser, 200 ml Milch, 20 g frische Hefe, 1 Teeloffel
Salz, 20 g Butter, 2 Essloffel Instant-Kartoffelpuree, 600 g
Mehl

Dies ist ein typisches portugiesisches Fastfood-Sandwich.Er ist lecker,
aber nicht fir den taglichen Verzehr geeignet.

Zubereitung

Einige Knoblauchzehen und frische Chilischoten (Piri Piri) in
Scheiben schneiden. Besorgen Sie sich etwas portugiesischen
Grunwein (z. B. Casal Garcia) und einige Lorbeerblatter.

Zuerst eine Schicht Fleisch in eine Auflaufform geben, dann die
Gewdurze hinzufugen, bis zur Halfte der Auflaufform vordringen,
mit Wein auffullen und fortfahren.

Am Ende sollte das Fleisch in dem mit Gewurzen vermischten
Wein eingelegt werden.

AnschlieRend abdecken und fur mindestens 24 Stunden in den
Kuhlschrank stellen.

Kochen

Fur die Bratpfanne verwenden Sie am besten etwas, das
einem Wok ahnelt.

Mindestens 1 Liter Ol und einen Teil der Marinade hinzugeben,
kochen, bis das Fett aufschwimmt, dann herausnehmen.

Das Fleisch hinzufiugen und bei niedriger Temperatur 15-20
Minuten kochen.

geniel3e es mit Senf und zusatzlichem Piri Piri.
Papos secos (Brotchen)

Die FlUssigkeiten mit der Hefe vermischen, die Butter
schmelzen.

Die Flussigkeiten mit dem Mehl, dem Salz und dem Instant-
Kartoffelbrei vermischen und dann die Butter hinzufigen. Wenn
der Teig gut durchgeknetet ist, mindestens auf die doppelte
GrofRe aufgehen lassen.

Aus dem Teig kleine runde Kugeln von 80-85 g formen und 20
Minuten ruhen lassen, dann die Kugeln flachdricken und mit
der Hand in die Mitte der Brotchen drucken, zusammenlegen
und gehen lassen.

Den Ofen auf 210 °C vorheizen und ein Glas/eine Schissel mit
Wasser in den Ofen stellen, die Brotchen aufklappen und mit
der gepressten Seite nach oben auf ein Blech legen, ca. 20
Minuten backen.

Viel Spal}!

Page 72




Jorge Monte

Jorgo's Lammkoteletts mit scharfem

Krautsalat

Zutaten

Fleisch

180-250 g Lammkoteletts in zwei Teile geschnitten, mit Salz
und Pfeffer gewurzt und mit Olivendl eingerieben

Salat
Zwiebeln, Kohl und Birne, alles in dinne Scheiben geschnitten
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Fleisch

Olivendl in eine Bratpfanne geben und das Fleisch von allen
Seiten gut anbraten. Nach dem Anbraten in den auf 110-
150 °C vorgeheizten Backofen geben.

Etwa 10-20 Minuten kochen (die Temperatur und die Zeit
hangen davon ab, wie gut das Fleisch gegart werden soll — ich
mag es a point).

Warmer Salat

Olivendl in eine heile Pfanne geben und alle Salatzutaten
darin vermengen und weich werden lassen.Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Nach dem Kochen einen oder zwei LoOffel weilden Essig
hinzufligen, um die Saure zu erhohen.

Zum Garnieren

Einige Salbeiblatter frittieren und dann ein schones Stuck
salzige Sardellen hinzuftugen.

Vergessen Sie nicht, dass wir auch mit den Augen essen, also
richnten Sie das Gericht schon an, um sich selbst eine Freude
ZU machen.

kp
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Jorge Monte

AuBen knusprig innen saftig

Schweinerippchen

Zutaten

400-500 g Schweinerippchen, trocken eingerieben mit einer Mischung aus Salz, Paprika, Chilipulver und
Pfeffer, mindestens 3—4 Stunden ruhen lassen

Zubereitung

Den Holzkohlegrill zum Gluhen bringen (nur die
Halfte der Flache mit Holzkohle belegen).

Die Rippchen von allen Seiten knusprig anbraten
(direkte Hitze), dann herausnehmen und bei
indirekter Hitze garen (die Zeit hangt von der
Dicke des Fleisches ab. Bei mir dauerte es etwa
45 Minuten bei indirekter Hitze).

Kartoffelspalten mit der Schale machen und die
Halfte der Zeit frittieren, herausnehmen und ruhen

lassen, dann erneut frittieren.Auf diese Weise
werden sie knuspriger.

Die Halfte der Mayonnaise und des Naturjoghurts
verruhren und Madras-Curry-Pulver (Dip-Sauce)
hinzuflgen.

Engute!




Jorge Monte

Alpenpilz-Ragout mit Résti

Zutaten

Getrocknete gelbe Steinpilze und Morcheln,
Pfifferlinge und Champignons aus der Dose

Olivenadl
200 g saure Sahne
250 ml Sahne Kartoffeln

Zubereitung

Pilze

Verwenden Sie, was verfugbar ist, in meinem Fall
waren es getrocknete gelbe Steinpilze und
Morcheln, Pfifferlinge und Champignons aus der
Dose.

Das Olivendl erhitzen, die gehackten Zwiebeln
und die Champignons dazugeben, gut
durchmischen und einen Teil des Wassers, in
dem die getrockneten Champignons eingeweicht
wurden, sowie die Rinderbrihe hinzufugen.10
Minuten lang kochen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und weitere 5
Minuten kochen.

Fein gehackte Petersilie und Schnittlauch, saure
Sahne und Rahm dazugeben und weitere 10
Minuten kochen lassen.Nach dem Kochen mit
Speisestarke oder Kartoffelstarke binden und auf
RoOsti servieren.
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Kartoffeln

Festkochende Kartoffeln mindestens 24 Stunden
vorher in Wasser mit Salz und Pfeffer kochen
(ich fuge immer ein Lorbeerblatt und Knoblauch
hinzu), dann far den nachsten Tag in den
Kuhlschrank stellen.

Die Kartoffeln reiben und in reichlich Butter
anbraten, nach Bedarf salzen, ein paar Mal
wenden, bis sie eine schone Kruste haben.

Kombinieren Sie das Ganze und lassen Sie die
Aromen ineinander ubergehen.
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Jose Antonio Garcia

Rezept flr asturisches Schweinefleisch
und Bohnen

Zutaten (flr 4 Personen)

1 kg Favabohnen
2 Chorizo-Wurste
2 Blutwurste

1 Stuck Schweineschulter

Zubereitung

Die Bohnen uber Nacht einweichen.

Die Bohnen mit der Chorizo, den Blutwursten und der Nach dem Garen einen Schuss Olivendl und etwas Paprika
Schweineschulter in  einen Topf mit kaltem Wasser geben und hinzuflgen.

auf kleiner Flamme kocheln lassen, bis die Bohnen gar sind.

5;
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Kerstin Welzhofer

Dippekuchen nach Westerwalder Art

Zutaten (flr 6 Personen)

2 kg Kartoffeln

2 mittelgrolRe Zwiebeln

6 Eier

300 g durchwachsener Speck
1 Bund Petersilie

2,5 Teeloffel Salz

1 Prise Muskatnuss

1 Prise frisch gemahlener Pfeffer
Ol

Zubereitung

Vom durchwachsenen Speck ca. 1/3 der Menge
wurfeln, den Rest davon in Scheiben schneiden.

Die Kartoffeln schalen, saubern und reiben.
Zwiebeln abziehen, reiben und dazugeben. Die
Eier aufschlagen und ebenfalls dazugeben.
Danach die Petersilie waschen, hacken und
ebenfalls mit dem Salz, dem Pfeffer und dem
Muskat dazugeben. Den gewdurfelten Speck
zugeben. AnschlieBend den Teig kraftig
durchmischen.

In einem gusseisernen Brater ausreichend Ol
erhitzen, so dass der Boden gut bedeckt ist. Die
Masse in den Brater geben und auf dem Herd
etwa 20 Minuten aufkochen. Dabei muss die
Masse immer gut geruhrt und vom Braterboden
gelost werden. Die Masse verliert dabei
FlUssigkeit und wird so etwas steifer.

Nach dem Aufkochen muss die Masse in die
Ruhrschussel zuruckgegeben werden, so dass
nichts mehr davon im Brater verbleibt. Jetzt
erneut Ol in den Brater geben, so dass der Boden
gut bedeckt ist und erneut erhitzen. Dabei die
Innenseite des Braters auspinseln, damit spater
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nichts héngen bleibt. Sobald das Ol heil} genug
ist, gibt man die Masse erneut in den Brater und
streicht sie etwas glatt. Nun noch den
Dippekuchen mit dem in Scheiben geschnittenen
durchwachsenen Speck bedecken.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 1 1/2
Stunden backen, bis das ganze eine appetitliche
Farbe bekommen hat.




Konkanok Kaewchan

Sadthailandisches wirzig-saures gelbes Curry
mit Rettich und Wolfsbarsch

Zutaten

Wolfsbarsch mittelgrof3 Gewlrze

50 g sudthailandische saure gelbe Currypaste 3 Teeloffel Zucker

10 g Krabbenpaste 2 Teeloffel Fischsauce

5 Tassen Wasser Konzentrierter Tamarindensaft nach Belieben
Radieschen, falls gewlnscht Limettensaft nach Belieben

V5 Teeloffel Meersalz

Zubereitung

Die Garnelenpaste und die sudthailandische saure gelbe Den Fisch dazugeben, die Hitze ausschalten, wenn der Fisch
Currypaste auflosen und aufkochen lassen. gar ist, und den Limettensaft grof3ztigig auspressen.
Mit Fischsauce, Meersalz und Zucker abschmecken und Jetzt ist er servierfertig.

erneut zum Kochen bringen.

In Scheiben geschnittenen Rettich hinzufligen und mit
Tamarindensaft abschmecken.Nochmals probieren.
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Lalit Mohan

Indisches HUhnercurry

Zutaten (flr 4 Personen)

1 ganzes Huhn mit Haut 2 grune Kardamomkapseln
10 Knoblauchzehen 1 Teeloffel rotes Chilipulver
20 g Ingwer 1 Tasse Wasser (300 ml)

1 Essloffel rotes Chilipulver

1 Essloffel gemahlener schwarzer Hauptkochvorgang
Pfeffer

Salz nach Belieben

. . LATGHEA

2 mittelgrolRe Zwiebeln i |
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5 Knoblauchzehen

2 Essloffel frischer Quark 10 g Ingwer

Tomatensauce 2 Essloffel Tomatenpiiree

8 mittelgrolde Tomaten 1 Essloffel Honig

1 Zimtstange 100 g Butter
2 grune Chilischoten

50 g frische Sahne

1 Essloffel zerkleinerter Ingwer 4 Essloffel Speised!

4-5 Gewurznelken 2> Teeloffel Bockshornkleeblatter

2 schwarze Kardamomkapseln

Dieses Curry wurde in den 1950er Jahren von Kundan Lal Jaggi entwickelt, dem Griinder des Moti

Mahal-Restaurants in Delhi, Indien. 1975 tauchte der englische Ausdruck ,,Butter Chicken* Curry
zum ersten Mal als Spezialitat des Hauses im indischen Restaurant Gaylord in Manhattan auf. In
Toronto wird er als Roti-Fillung gegessen, und in Australien und Neuseeland wird er auch als
Pastetenfiillung genutzt. Dieses Curry ist in Indien und in vielen anderen Landern weit verbreitet.

Zubereitung

Schritt 1:Das Hahnchen marinieren und fiir 30 Die frische Ingwer-Knoblauch-Paste zubereiten
Minuten bis 1 Stunde in den Kiihlschrank und alle anderen Zutaten zum Huhn geben und
stellen. gut vermischen.
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Lalit Mohan

Indisches HUhnercurry

Schritt 2: Zubereitung von TomatensoRe/-
sauce

Das Tomatenmark in einem Mixer zubereiten und
alle anderen Zutaten mit dem Wasser hinzufugen,

Schritt 3:Hauptkochvorgang

Das Ol in einer groRen Pfanne oder einem Topf
bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen.Sobald das
Fleisch brutzelt, die marinierten Hahnchenteile in
Zweier- oder Dreiergruppen hinzugeben und
darauf achten, dass die Pfanne nicht zu voll ist.
Nur 3 Minuten auf jeder Seite braten, bis sie
gebraunt sind. Beiseite stellen und warm halten
(das Huhn wird in der Sauce fertig gegart).

In der gleichen Pfanne oder dem gleichen Topf
etwas Ol und Butter erhitzen.Zwiebeln, Ingwer
und Knoblauchpaste hinzufUgen und unter

Ruhren goldbraun werden lassen.Das
Tomatenmark und die Bockshornkleeblatter
hinzufugen.Etwa 10-15 Minuten unter

gelegentlichem Ruhren kocheln lassen, bis die

zum Kochen bringen und mindestens 20-25
Minuten kocheln lassen.

Die Solde absieben und beiseite stellen.

Masse eindickt und eine tief rotbraune Farbe
annimmt.

Die in Schritt 2 zubereitete TomatensolRe
hinzufugen. 5—10 Minuten lang umruhren, 1 Tasse
Wasser hinzufugen und alles gut vermischen. Den
Honig in die Sauce geben. Die gebraunten
Hahnchenteile mit dem in Schritt a) beiseite
gestellten Bratensaft in den Topf geben und
weitere 8-10 Minuten kochen, bis das Hahnchen
durchgebraten ist und die Sol3e dickflissig und
sprudelnd ist.

Frische Sahne hinzufugen und 1-2 Minuten
rahren.

Mit gehacktem Koriander garnieren und mit
frischem Brot servieren.




Lamie Wong

Laksa

Zutaten (flr 6 Personen)

600 g Shrimps

2 grol3e gebratene Fischfrikadellen (oder durch
mehr Meeresfruchte ersetzen, z. B. Tintenfisch,
Muscheln usw.)

6 Stuck frittierter brauner Tofu

9500 g Reismehlnudeln oder Fadennudeln oder
dicke gelbe Nudeln

18 hart gekochte Wachteleier (oder als Ersatz 4
Hlhnereier)

250 g Bohnensprossen
1,5 Liter Kokosmilch

Laksapaste

15 kleine getrocknete Chilischoten (kann auf 5
reduziert werden, um die Scharfe zu verringern),
in Scheiben geschnitten

3 grolde rote Chilischoten, in Scheiben geschnitten

25 Schalotten, gewurfelt

8 cm Galgant, gehackt (oder durch Ingwer oder
Kurkuma ersetzen)

4 cm Ingwer, gewurfelt
8 Knoblauchzehen, gehackt
4 Stiele Zitronengras, in Scheiben geschnitten

4 cm Kurkuma, gehackt, oder 1 Teeloffel
Kurkumapulver

4 Kandelnusse, zerkleinert (oder durch 15-20
Cashewnusse ersetzen)

3 Teeloffel getrocknete Garnelenpaste

50 g getrocknete Shrimps, in einem trockenen
Wok leicht gerostet, zu Pulver gemahlen

Weitere Zutaten

Y4 Tasse Pflanzenol 2
Teeloffel Salz

2 Teeloffel Zucker

4 Teeloffel Zucker
1 Bund frische Koriander, gehackt

6 Essloffel Polygonum-Blatter (falls nicht erhaltlich,

weglassen)

Hallo,Ich stelle ein beriihmtes Gericht namens Laksa vor, das aus dem sonnigen,

tropischen Singapur stammt, einem kulinarischen Paradies, in dem die Einheimischen auf

der Suche nach dem besten Essen (liberall hinreisen.Singapur ist ein Schmelztiegel der
Kulturen, was sich in unterschiedlichen, oft reichhaltigen und schmackhaften Speisen
niederschléagt.Vielleicht haben Sie schon von Singapore Chilli Crab, Chicken Rice, Satay
usw. gehort.Laksa ist in Singapur sehr beliebt.Es ist ein Nudelgericht in einer dicken
Suppe, die reich an Kokosmilch ist, duftend, manchmal mit Garnelen, manchmal scharf
(oder abgemildert), aber sehr sattigend.Im Singapur-Slang nennen wir es ,,Shiok".
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Lamie Wong

Laksa

Zubereitung

FUr die Laksa-Paste Chilischoten, Schalotten,
Galgant, Ingwer, Knoblauch, Zitronengras,
Kurkuma, Kandelnusse und  getrocknete
Garnelenpaste zu einer glatten Paste verarbeiten.

Das Ol in einem grofRen Wok erhitzen, die Paste
hinzufugen und bei mittlerer Hitze unter Ruhren
10 Minuten lang anbraten, bis sie duftet.

Die getrockneten Shrimps hinzufugen und 1
Minute lang unter Ruhren braten. Die Paste mit
Wasser auffullen, sodass 1,5 Liter Flussigkeit fur
die Laksa-Solte entstehen.

Salz und Zucker hinzufigen.Aufkochen lassen.
Die Hitze reduzieren und 10 Minuten lang kocheln
lassen.

Die Kokosmilch, den Bohnenquark und die
Limettenblatter hinzufugen.

Die Polygonumblatter hinzufugen (oder
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weglassen). Zum Kochen bringen, dann 5
Minuten kocheln lassen.

Die restlichen Zutaten fur die letzten 10 Minuten
hinzufugen. Die Nudeln nach
Packungsanweisung separat blanchieren.Die
Nudeln abgielien.

Fischfrikadellen oder Meeresfrichte,
Sojasprossen, blanchierte Nudeln, rohe Shrimps
und Korianderblatter hinzufligen.

Jetzt ist es servierfertig.

Jede Schale mit der Sof3e und den Nudeln sowie
den Garnelen und Meeresfruchten servieren.

Mit in Scheiben geschnittenen Eiern und
gehackten Korianderblattern oder Chili garnieren.




Linda Kennedy

Hagqgis, Neeps und Tatties

Zutaten

1 Haggis (in meinem Fall eigens aus
Schottland geschickt — danke, Mama!)

4 bis 6 mittelgro’e Kartoffeln
Butter
Sahne

1 Rube oder 2 kleine Kohlruben, Whisky
(und Eis, falls gewlnscht)

Tatties sind piirierte Kartoffeln und Neeps sind piirierte Riiben, die zum Haggis gereicht werden, manchmal mit einer
reichhaltigen Whiskysauce (oder wir trinken den Whisky!).

Wir essen ihn normalerweise am 25. Januar, wenn wir die Geburt unseres bertihmten schottischen Dichters Rabbie Burns
in der Burns Night feiern. Wir rezitieren seine Gedichte, singen seine Lieder und halten die beriihmte ,,Ansprache an den
Haggis*.

Es heilt, dass Haggis eine seltene Art sind, die in den schottischen Highlands heimisch ist.Der Haggis ist angeblich ein
Sédugetier mit vielen ungewoéhnlichen Eigenschaften: Seine rechten und linken Beine sind unterschiedlich lang, was es
ihm ermdglicht, schnell steile Klippen hinauf- und hinunterzuhuschen.Es ist ein flauschiges Tier, dessen Fell lang und
méahnenartiq ist, was ihm hilft, die harten Winter in seinem Lebensraum zu liberleben.

Zubereitung

Die Kartoffeln schalen und warfeln. Die Steckrube purieren.

In einem Topf mit heiBlem Wasser ca. 25 Minuten lang Den Haggis aus dem kochenden Wasser nehmen, dann die
kochen. Haut einstechen.

Die Steckrube schalen und in Stlcke schneiden. Vor dem Servieren eine Minute oder abkuhlen lassen, da der
In einem Topf mit heilem Wasser ca. 30 Minuten lang Haggis noch sehr heild sein wird.

kochen.

Den Haggis je nach GrofRe ca. 18-20 Minuten kochen. Mit Scotch Malt Whisky servieren

Die Kartoffeln purieren und dabei ein Stickchen Butter und
etwas Sahne nach Geschmack
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Louis Berghmans

Gratinierte Chicons

Zutaten (flr 4-6 Personen)

4—6 mittelgrof3e Endivien
30 g Butter

Salz, Pfeffer

200 g geriebener Kase

4-6 Scheiben gekochter
Schinken

Eine Prise Zucker

500 ml Béchamelsauce (Sie konnen |hr
eigenes Rezept oder das vorgeschlagene
verwenden)

Fiir die Béechamelsauce bendétigen Sie:
100 g Butter

50 g Menhl

1 Liter Milch

Salz

Muskatnuss

Ein sehr typisches Gericht aus Belgien und Nordfrankreich ist ein Chicorée- oder belgischer
Endivienauflauf. Seine Hauptzutat ist die belgische Endivie, die auf Flamisch/Niederlandisch auch

Witloof genannt wird.
Zubereitung

Zunachst das Wurzelende der Endivien ab.
Normalerweise schneiden wir sie in zwei Halften,
entfernen das Herz, geben etwas Butter und ein
wenig Zucker darauf und schmoren sie auf kleiner
Flamme in einer Sauteuse mit etwas Wasser.

Die Endivie weich werden lassen.Sie konnen sie
noch etwas langer karamellisieren lassen, damit
sie weniger bitter ist. Dann das uberschussige
Wasser abgiel3en, indem Sie sie mit der Wurzel
nach oben in eine grolde Schussel legen.

Wahrend die Endivien gekocht werden, die
Bechamelsauce zubereiten:

Die Butter in einem Topf mit schwerem Boden
schmelzen. Das Mehl einrGhren und unter
standigem RuUhren kochen, bis die Paste kocht
und ein wenig blubbert, aber nicht braun wird -
etwa 2 Minuten. Die heil3e Milch hinzufugen und
weiterrUhren, bis die Sauce eindickt.Das Ganze
zum Kochen bringen.Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken, die Hitze reduzieren
und unter Ruhren weitere 2 bis 3 Minuten kochen.

Vom Herd nehmen. Um die Sauce fur die spatere
Verwendung zu kuhlen, decken Sie sie mit
Wachspapier ab oder giel3en Sie einen Film aus
Milch daruber, um zu verhindern, dass sich eine
Haut bildet.

2/3 des geriebenen Kases in die Sauce geben,
dann abkuhlen lassen.

Sobald die  geschmorten Endivien ihr
uberschussiges Wasser verloren haben, in
Schinken einwickel und eine Auflaufform legen.
Die Solle darUber giellen und den Rest des
geriebenen Kases darauf verteilen, wie es meine
Tochter mit Begeisterung tat.

Bei 200°C fur 30 Minuten in den Ofen geben und
servieren. Seien Sie vorsichtig, denn das Gericht
ist sehr heild und sollte ein wenig abkuhlen.

Dazu kann man Kartoffeln servieren und das
Gericht passt sehr gut zu einem belgischen
Trappistenbier wie Orval.




Grigori Lutsak

Schakh - Plov

Zutaten

1 kg Reis
0,5-0,8 kg Lammfleisch
300 g Butter

Dunnes Lavash (Fladenbrot) oder dunne Weizenbrotchen

1 Mohre
100 g getrocknete Aprikosen
100g Rosinen

Gewurze: Kreuzkummel, schwarzer Pfeffer, Safran

Es gibt viele verschiedene Arten von Plov (Pilaw), aber es gibt auch besondere, insbesondere diesen

festlichen Shakh-Plov aus Aserbaidschan

Zubereitung

Die Butter in einer heif3en Pfanne erhitzen, bis sie
geschmolzen ist.

Den Reis grundlich waschen und in etwa 10
Minuten in Salzwasser kochen, bis er halbgar ist.

Eine Prise Safran in ein Glas mit kochendem
Wasser geben.

Die Karotte in Butter anbraten und beiseite
stellen.

Das Lammfleisch anbraten, bis es versiegelt ist,
salzen, mit gemahlenem Kreuzkimmel und
schwarzem  Pfeffer bestreuen. Dann die
gebratene Karotte, die Rosinen und die
getrockneten Aprikosen zu dem Fleisch geben.

Alles zusammen 2 Minuten lang braten und
beiseite stellen.

Jetzt ist alles bereit fur den Zusammenbau des
Plovs.

Einen gusseisernen Topf oder eine grol3e
Keramikpfanne (etwa 5-6 Liter Volumen) nehmen
und mit der geschmolzenen Butter einfetten.

Die dunnen Lavash in ca. 20 cm breite Streifen
schneiden und diese ebenfalls auf beiden Seiten
mit der geschmolzenen Butter bestreichen.
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Den Topf mit den Lavash-Streifen auslegen,
sodass die Enden Uber den Topf hangen.

Vorsichtig die Halfte des gekochten Reises
einfullen und versuchen, in der Mitte eine
Vertiefung zu bilden, in die das gebratene Fleisch
mit den Rosinen und den getrockneten Aprikosen
gegeben wird.

Dann den restlichen Reis hinzugeben, das
Safranwasser daruber giel3en und auch die heilde
geschmolzene Butter (3-4 Essloffel) daruber
gielden.

Die Enden des Lavash vorsichtig umklappen,
damit der Reis vollstandig bedeckt ist, und mehr
geschmolzene Butter hinzufugen.

DenTopfmit einem Deckel abdecken und in einen
vorgeheizten Ofen bei 170°C fur 172 Stunden.

Den Topf aus dem Ofen nehmen, eine grofde
Schussel oder ein Tablett Uber den Topf stellen
und ihn dann umdrehen, so dass der Plov mit
dem Kopf nach unten auf der Schussel liegt.

Der Plov wird jetzt sehr heil sein. Sie mussen 10
Minuten warten, wahrend die Butter im Inneren
abtropft und den Reis aufweicht. Danach konnen
Sie die Kruste in Scheiben schneiden und sie wie
Blutenblatter ausbreiten.




Maik Baumblueth

Nordische Kartoffelpfanne

Zutaten

250 g Créme fraiche

250 g saure Sahne

400 ml Fleischbruhe, sehr stark

1 kg Kartoffeln, klein

950 g geschmolzene Butter

100 g Schinken, gewurfelt

5—6 Scheiben getoastetes Brot, gewurfelt

1 Essloffel frischer Rosmarin, fein gehackt

Zubereitung

Mehrmals in die gut gewaschenen Kartoffeln schneiden (wenn
Sie mochten, konnen Sie die Schale dranlassen); jedoch nicht
ganz durchschneiden, sie sollten unten noch
zusammenhangen. Der Abstand zwischen den Schnitten sollte
den Unterteilungen eines Eierschneiders entsprechen.

Saure Sahne und Créme fraiche mit der Bruhe vermischen und
in eine grolde Auflaufform geben.

Die Kartoffeln mit der Schnittflache nach oben nebeneinander,
nicht Ubereinander, in die Pfanne legen, sodass sie etwa zur
Halfte in der Sauce stehen.Bei 200 °C ca. 45-60 Min. backen,
bis die Kartoffeln gar und weich sind.

In der Zwischenzeit die Butter schmelzen, den Schinken und
den Rosmarin hinzufigen und die gerOsteten Brotwurfel
untermischen.

Diese Mischung auf den Kartoffeln verteilen und erneut
backen, bis die Brotwurfel schon braun und die Kartoffeln gar
sind.

Sie konnen nach Belieben Kase hinzuflugen, aber achten Sie
darauf, dass er nicht zu lange im Ofen bleibt.

Das ganze Gericht ist als Beilage gedacht, Sie konnen also
Lachs oder Fleisch hinzufliigen oder es bei einem Barbecue
servieren. Das bleibt Ihnen Uberlassen.

Ich personlich geniel’e es als Hauptgericht, da es in 30
Minuten zubereitet ist und man eine Stunde lang einen
schonen Spaziergang im Freien machen kann.

Vergessen Sie nicht, mich zur Qualitatskontrolle einladen :-)
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Marcio Goncalves

Salz-Kabeljau-Fischfrikadellen

Zutaten

400 g zerkleinerter Salzkabeljau
1 fein gehackte Zwiebel

2 Essloffel gehackte Petersilie

3 Essloffel Mehl

4 Eier

2 Teeloffel Knoblauchpulver

2 Teeloffel Vier-Pfeffer-Mischung
500 ml Pflanzenadl

Fischfrikadellen aus Stockfisch sind ein groBer portugiesischer Klassiker und eignen sich sowohl als Vorspeise als auch

als Hauptgericht.Als Beilage

empfehle ich einen Erbsensalat oder ein portugiesisches Tomatenrisotto.

Ca. 60 Min. - fiir 4 Personen (20 Stiick)

Zubereitung

Den Salzkabeljau etwa 6 Stunden lang einweichen und das
Wasser alle 2 Stunden wechseln.

Den Salzkabeljau fein zerkleinern.

In einer Schissel den gesalzenen Kabeljau, die feingehackte
Zwiebel und die gehackte Petersilie gut vermischen.

Die Eier und das Mehl hinzufugen und rdhren, bis ein
gleichmafiger Teig ohne Mehlklumpen entsteht.

Anschlieend mit Knoblauch und Pfeffer wirzen und gut
umruhren.
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Das Ol in einer Pfanne erhitzen, bis es anfangt zu blubbern,
dann auf mittlere Hitze herunterschalten.

Den Teig vorsichtig essloffelweise in das Ol geben. 8 bis 10
Minuten braten, bis sie goldgelb sind.

Mit einem  Spiel¥ prufen, ob die
durchgebraten, aber nicht trocken sind.

Fischfrikadellen
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Merve Yilmazer

Gewdurfeltes Lammfleisch auf Eisenplatte
gebraten (Sa¢ Kavurma)

Zutaten (flr 4-5 Personen)

3 Essloffel Butter

1 kg gewurfeltes Fleisch (Lamm oder
Kalbfleisch mit mittlerem Fettgehalt)

4 Zwiebeln (gewurfelt)/Schalotten
empfohlen

5 Chilischoten (gehackt)
4 Tomaten (geschalt, gewurfelt)

4 Knoblauchzehen

1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel schwarzer Pfeffer
1 Teeloffen Chiliflocken

1 Teeloffel Thymian

Zubereitung

Die Butter in der Tellerpfanne schmelzen.
Die Zwiebeln hinzufugen und goldgelb braten.

Das Fleisch auf die Platte geben, mit einem
Deckel abdecken und bei mittlerer Hitze garen,
bis es seinen Saft abgibt.

Paprika, Tomaten, Knoblauch und Gewulrze
hinzufigen und auf kleiner Flamme kochen, bis
die Tomaten gar sind.




Miguel Angel Tari

Die valencianische Paella

Zutaten (flr 6 Personen)

20 g Olivendl, nicht zu intensiv
2 grolde Hahnchenschenkel, gewurfelt

3 Hahnchenflugel und 3 kleine
Schenkel

Ein halbes Kaninchen
3 Huhnerlebern

200 g flache grune
Bohnen

200 g Garrofon
(Limabohne)

1,5 | Wasser

Zubereitung

Die Artischocken in der Mitte durchschneiden und
in eine Schissel mit Wasser legen. 10 Minuten
vor Beginn der Zubereitung die in 4 Stucke
geschnittene Zitrone hinzufugen.

Die Paellapfanne gleichmalig salzen.

Ol in die Mitte der Paellapfanne geben. Prifen
Sie, ob sich das Ol gleichmaRig in der Mitte
verteilt hat. Passen Sie die Position der Pfanne so
an, dass das Ol gleichmaRig verteilt ist und die
Pfanne gut ausbalanciert ist. Falls erforderlich,
anpassen.

Stark von unten erhitzen, vor allem in der Mitte
und mit ausreichender Intensitat.

Das Hahnchen- und das Kaninchenfleisch
hinzufugen und anbraten. Achten Sie darauf, dass
es alles gut durchgebraten ist. Immer wieder
umrihren, damit es gleichmalig braunt.
Hahnchen- und Kaninchenstucke in alle
Richtungen wenden und drehen.

Sobald das Fleisch gut gebraunt ist, am Rand der
Paellapfanne entlang der Pfannenwand verteilen.

Nun die Tomate dazugeben, verteilen und in der
Mitte gut anbraten.

Die 3 Huhnerlebern hinzufiugen und gut anbraten.

Wenn sie gut durchgebraten sind, mit einem
kleinen Loffel 2 Essloffel Paprika hinzuflugen.

Die Lebern herausnehmen, damit sie nicht
anbrennen, und beiseite stellen.

Das Paellagemuse und die Artischocke in die
Mitte geben. Warten, bis es heil® wird - etwa 10
Minuten.
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150 g weilde Bohnen

1 Dose (390 ) stlckige Tomaten
Safran oder Lebensmittelfarbe
Salz nach Belieben

1 kg Valencianischer Bomba-Reis oder
Kurzkornreis

2 Artischocken
5 Zweige zarter Rosmarin
1 Zitrone

Nun den gesamten Inhalt der Paellapfanne mit
Wasser aufflllen. So viel Wasser hinzufugen,
dass es bis zu den Nieten an den Griffen der
Pfanne reicht.

Nun die Hitze an den Randern erhohen oder den
Holzbelag auf dem Boden der Pfanne verteilen. In
diesem Stadium kommt es nicht auf die Intensitat
an, sondern darauf, dass alles auf dem
Siedepunkt gehalten wird.

Die Brithe umrdhren und die Zutaten mischen,
um sie gleichmaldig in der Paella zu verteilen.

Die 5 zarten Rosmarinzweige gleichmaldig Uber
die Paella verteilen.

Den Safran oder Farbstoff zum Farben der Bruhe
hinzufugen (zwei kleine Essloffel).

Die Hitze am Rand der Pfanne reduzieren.

30 Minuten warten, bis die Bruhe gut gekocht ist
und das Aroma aufgenommen hat. Die
Rosmarinzweige entfernen.

Die Bruhe mit einem Essloffel abschmecken.
Gegebenenfalls mit mehr Salz abschmecken.

Nun den Reis hinzufigen. Mit einer Schopfkelle
den Reis auf der Paella verteilen. Pro Person
sollte eine Kelle reichen. Sie konnen einen
grolRen  Servierloffel verwenden, um sie
gleichmallig zu verteilen.

Den Reis ohne Ruhren aufkochen lassen und die
Hitze allmahlich reduzieren.

Wenn die Bruhe verdampft ist, den Herd
ausschalten.

Jetzt noch etwa 10 Minuten warten und die Paella
ist fertig.




Miguel Angel Tari

Valencianische Paella
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Monique Nicolaides

Spanakopita

Zutaten

60 ml Olivendl

1 Zwiebel, fein gewurfelt

1 Bund Fruhlingszwiebeln / Schalotten, fein gehackt
2 zerdruckte Knoblauchzehen

1,2 kg Babyspinat

2 Essloffel gehackter Dill

250 g Fetakase

150 g Vollfett-Ricotta-Kase
3 Essloffel geriebener Parmesan oder Kefalotyri-Kase
4 Eier, leicht verquirlt

Ein halber Teeloffel geriebene
Muskatnuss

12 Blatter Filoteig
120 g gesalzene und geschmolzene Butter

Dies ist eine traditionelle Spinat-, Kase- (Feta) und Krauterpastete - gebacken in einem knusprigen,
flockigen Filoteig.

Zubereitung

Das Ol erhitzen, die Zwiebeln und den Knoblauch hinzufugen.
Weich kochen, den Spinat und die Halfte des Dills hinzufugen.
Bei schwacher Hitze 1-2 Minuten unter Ruhren kochen, bis der
Spinat zusammengefallen ist. Abgiel3en und abkuhlen lassen,
dann mit dem Kase, dem Ei und der Muskatnuss vermengen
und mit Salz und Pfeffer wurzen.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Eine grol3e Auflaufform (2,5 Liter) mit Butter einpinseln.Den
Boden und die Seiten der Form mit einem Blatt Filoteig
auslegen und mit geschmolzener Butter bestreichen.Diesen
Vorgang mit 5 weiteren Blatterteigblattern wiederholen.Die
Kase-Spinat-Mischung auf dem Teig verteilen. Mit dem

restlichen Filoteig bedecken und jedes Blatt mit der
geschmolzenen Butter bestreichen. Den Uberschussigen Teig
abschneiden und Sie alle Rander in die Seiten der Form
stekcen. Die Oberseite mit Butter bestreichen und rautenformig
einritzen.

45 Minuten im Ofen backen oder bis er goldbraun ist.

— wie auf dem Bild. Die restliche Butter erwarmen und den
restlichen Dill hinzufigen. Die Torte 10 Minuten ruhen lassen
und beim Servieren mit der Dillmischung uUbergief3en.
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Oleg Babejew

Russische Machanka

Zutaten

500 g kleine Wurstchen
300 g Rippchen

2 Liter Wasser

1 Essloffel Salz

300 g Rinderbrust

2 Zwiebeln Salz

Zubereitung

Die Wurste und Rippchen kochen, bis sie gar sind. Das Bruststuck, die Zwiebeln, Salz und Pfeffer in einer Pfanne

6 Essloffel Mehl in 300 ml kaltes Wasser einriihren und anbraten. Die gebratenen Zutaten in die Bruhe geben.

langsam in die Bruhe giel3en. Zum Kochen bringen, damit die Zu allen Pfannkuchen servieren!!

Bruhe eindickt, dann die Hitze abschalten. Guten Appetit!
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Paloma Gutierrez

Pote Asturiano

Zutaten (flr 4 Personen)

Fur den Eintopf

Reichlich Wasser

2 Bund Grunkohl (berza)

1 kg Kartoffeln

125 g asturische Favabohnen GGA*.

1 compango asturiano: Chorizo, Blutwurst
und Speck

Fur den Ruhrbraten
2 Essloffel Ol
1 Teeloffel Paprika suf

Der Pote Asturiano ist eines der emblematischsten Gerichte der asturischen Gastronomie und
nimmt zusammen mit der Fabada (Bohneneintopf) einen wichtigen Platz in der traditionellen

Kiiche der Region ein.

Kohl und Schweinefleisch sind die Hauptzutaten fiir dieses Gericht, das im normalerweise auch
asturische Favabohnen enthaélt, manchmal nur in kleinen Mengen (oft aus den Resten einer einige
Tage zuvor gekochten Fabada), manchmal in gréoBeren Mengen.

Bei diesem Gericht, dessen Urspriinge bis ins Mittelalter zurtickreichen, werden Gemiise,
Hiilsenfriichte, asturische Chorizo und Blutwurst (Compango) auf kleiner Flamme gekocht. Da es
sich um ein herzhaftes Gericht handelt, das mit seinem besonderen Geschmack heil8l genossen
werden sollte, ist es das ideale Gericht, um die Seele an regnerischen und kalten Tagen zu trésten.
Vom Herbstanfang bis zum Friihling wird dieses Gericht in den Kiichen Asturiens zubereitet, ein
Geheimnis, das nur wenige auBerhalb des Negron (asturische Grenze zur spanischen Meseta)

kennen.

Zubereitung

In einem grolRen Topf den asturischen Compango
zusammen mit den asturischen Favabohnen IGP*
kochen, die Sie zuvor mindestens 12 Stunden
lang eingeweicht haben (in der Nacht zuvor).

In der Zwischenzeit das Kraut blanchieren.\Wie es
die Tradition vorschreibt, halt man den Kohl nach
dem Blanchieren am Strunk fest und zieht mit der
Hand das grune Blatt vom Strunk ab. Mit einem
Messer grob hacken.

Wenn der Compango gar ist (nach etwa einer
Stunde), herausnehmen: zuerst die Blutwurst und
die Chorizo und schlief3lich den Speck.

Dann den Kohl und schliellich die ebenfalls
zerkleinerte Kartoffel hinzufligen. Sowohl der Kohl
als auch die Kartoffel sollten hinzugeflgt werden,

wobei die Zeit berechnet wird, die fur die
Favabohnen ubrig bleibt, um perfekt gekocht zu
sein.Insgesamt dauert die Zubereitung eines
asturischen Eintopfs nach der traditionellen
Methode etwa zweieinhalb Stunden.

Zum Schluss wird eine sulde Paprika untergeruhrt.

Er kann sofort gegessen werden, aber am
nachsten Tag schmeckt er immer noch besser,
sagt die Grol3mutter.

*GGA: Geschutzte  geografische
(authentische asturische Favabohne)

Angabe




Ravi Kalkunte

Bohnen-Curry mit Roti

Zutaten

225 bis 250 g Brechbohnen
1 Essloffel Ol
%4 Teeloffel Senfkorner (rai)

% Teeloffel Urad Dal (geteilte
schwarze Linsen)

2 trockene rote Chilischoten (sookhi
lal mirch) - ganz oder gebrochen
und entkernt

2 Essloffel Ol

Ya Teeloffel Kurkumapulver
(haldi)

1 Prise Asafoetida (Hing)

1 Zweig Curryblatter (kadi patta)

Zubereitung

Die Bohnen einige Male in Wasser abspulen. Abtropfen lassen.
Die Bohnen einige Male in Wasser abspulen.

Ol in einer Pfanne erhitzen.Die Senfkorner und die schwarzen
Linsen hinzufugen.

Auf kleiner Flamme die Senfkorner und die schwarzen Linsen
anrosten. Braten, bis der Senf spritzt und die schwarzen
Linsen sich braunlich verfarben. Das Dal nicht anbrennen
lassen.

Die getrockneten roten Chilischoten, Curryblatter,
Kurkumapulver und Asafoetida hinzufigen.Grundlich mischen.

Nun die gehackten Bohnen hinzuflgen.

Eine Minute lang anbraten und dann 72 Tasse Wasser und Salz
hinzufugen.

Zudecken und kochen, bis die Bohnen weich und gar sind.

Roti

In einer grolRen Schussel 3 Tassen Mehl, Salz und 1 Essloffel
Ol mischen. Nach und nach Wasser hinzugeben und mit den
Handen verruhren, bis ein weicher Teig entsteht. Etwa 1%
Tassen Wasser hinzufugen.
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2 bis 3 Essloffel Kokosnussraspeln
V> Tasse Wasser Salz nach Bedarf

Zutaten fur Roti fur 8 Stuck
3 Tassen Weizenvollkornmehl

1 Teeloffel koscheres Salz
1%4 Tassen Wasser plus weitere 2
bis 3 Essloffel, falls erforderlich

Hinweis: Je nach Mehimarke benotigen Sie mehr oder weniger
Wasser, fugen Sie also jeweils nur ein wenig hinzu.

1 Essloffel Ol zum Teig geben und erneut kneten, bis der Teig
glatt ist. Den Teig 10 bis 20 Minuten lang mit Plastikfolie
abgedeckt oder in einem luftdichten Behalter ruhen lassen.

Den Teig in 10 bis 12 Stlcke teilen und jedes Stuck auf der
Handflache zu einer runden Kugel rollen.

Eine Teigkugel und im trockenen Mehl walzen. Den Teig mit
einem Nudelholz zu einem ca. 10 cm grol3en Kreis ausrollen.
Eine Seite des Kreises in das Mehl tauchen.Die bemehlte
Flache mit ein paar Tropfen Ol betrdufeln und es gleichmaRig
mit den Fingern verteilen.Weiter rollen, um einen 6-8" Kreis zu
formen.

Eine Grillplatte bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen.Sobald die
Bratplatte (Griddle) heil® ist, legen die ausgerollten Paratha
vorsichtig auf die Oberflache legen und sie etwa 1 Minute lang
anbraten.

Mit einem flachen Spatel das Paratha umdrehen und mit einem
Va Teeloffel Ghee bedecken, das mit der Ruckseite des Loffels
gleichmalig auf der Oberflache verteilt wird. Die zweite Seite
braten, bis sie hellbraun wird (ca. 2 Min.).

kp




Rebecca Lalatag

Huhn Adobo

Zutaten

1 kg Hahnchenteile

6 Knoblauchzehen, gehackt

1 Zwiebel, gewurfelt

3 Lorbeerblatter

1 Teeloffel ganze Pfefferkorner
Ya Tasse dunkle Sojasauce

Ya Tasse weilder Essig

Y4 Tasse Wasser

1 Essloffel Zucker

3 Essloffel Speiseodl

Optional: einige Chilischoten hinzuflgen oder stattdessen

Schweinefleisch verwenden

Zubereitung

Huhn, Sojasauce und Knoblauch in einer gro3en Schissel
vermengen. Gut mischen.Das Huhn mindestens 1 Stunde lang

marinieren.

Hinweis: Je langer Sie marinieren, desto besser.
Einen Kochtopf erhitzen.Speisedl hineingiel3en.
Wenn das Ol heill genug ist, das marinierte Huhn 2 Minuten

pro Seite anbraten.

Die restliche Marinade, einschlief3lich des Knoblauchs, daruber
giel3en. Wasser hinzufugen.Zum Kochen bringen.

Die getrockneten Lorbeerblatter und die ganzen Pfefferkorner
hinzufugen.30 Minuten kocheln lassen, bis das Huhn weich ist.

Den Essig hinzufugen. Umruhren und 10 Minuten
lang kochen. Den Zucker hinzufigen und
abschmecken.

Wenn das Hahnchen zart ist und die Sauce eingekocht ist, den
Herd ausschalten und mit gekochtem Reis servieren. Teilen
und genielien!
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Riccardo Bianchi

Risotto al Tastasale

Zutaten (flr 4 Personen)

320 g Vialone Nano-Reis
(mittelkornig) (nach 1 Knoblauchzehe

Zweig Rosmarin
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traditionellem Rezept) Schalotte

250 g fein gehackte Salami
oder Tastasale (gewulrztes

Schweinehackfleisch) Geschmack)

1 Liter Gemusebruhe 4 Nelken
1/2 Glas Weil3wein

Butter, je nach Bedarf
Geriebener Grana-Kase, je
nach Bedarf (wie im
traditionellen Rezept)

1 Teeloffel Zimt oder
Muskatnuss (nach eigenem

Salz und Pfeffer

Risotto al Tastasale ist ein altes Veroneser Rezept, das mit frischer, fein gehackter Salami

zubereitet wird

Zubereitung

Vorbereitung des Tastasale

Zimt (oder Muskatnuss), gemahlene Nelken
und eine zerdruckte Knoblauchzehe zu der
fein gehackten Salami geben und alles gut
vermischen.

In einer Pfanne die Butter mit dem Rosmarin
wurzen und die gehackte Salami hinzuflgen.
Das Fleisch in kleine Stucke zerteilen und
anbraten.Dann mit einem halben Glas
Weillwein aufgielen und kochen, bis er
verdampft.Dann den Herd ausschalten, den
Knoblauch und den Rosmarin entfernen und
warm halten.

Zubereitung des Risottos

Die Bruhe in einem Kochtopf zum Kochen
bringen.

Eine Schalotte waschen, in Scheiben
schneiden und mit etwas Butter (oder nativem
Olivendl extra) in einer Pfanne anbraten.

Wenn sie gebraunt ist, den Reis dazugeben und
einige Minuten weich werden lassen (darauf
achten, dass die Schalotte nicht anbrennt).
Eventuell missen Sie den Reis aus der Pfanne
nehmen, nachdem er gebraunt ist, und ihn dann
wieder in die Pfanne geben).

Den Reis kochen, dabei eine Kelle heilde Bruhe
hinzufugen. Jeweils eine Kelle hinzufugen,

wahrend die vorherige Kelle nach und nach
aufgesogen wird. Vorsichtig weiterrihren.

Einige Minuten, bevor der Reis gar ist, das
Fleisch dazugeben und gegebenenfalls mit
Salz wilrzen. Wenn der Reis bissfest ist
(insgesamt ca. 17-18 Minuten, je nach
Reissorte), den Herd ausschalten, den
geriebenen Kase unterrihren und den Topf vor
dem Servieren einige Minuten zugedeckt
stehen lassen.Auf den Tellern anrichten und
nach Belieben mit Zimt bestauben.

Den Reis ,alla pilota“ kochen:

800 ml Bruhe in einem groRen Topf zum Kochen
bringen.

Den Reis hineingeben und warten, bis die Bruhe
wieder zu kochen beginnt. Den Reis vorsichtig
umruhren, mit einem Deckel abdecken und auf
kleiner Flamme kochen lassen, wobei ab und zu
mehr warme Bruhe nachgegossen wird, wenn
man sieht, dass sie ganz aufgesogen ist.

Nach etwa 13 Minuten Garzeit des Reises das
Fleisch hineingeben, den Deckel auflegen, den
Herd ausschalten und den Deckel mit einem
Geschirrtuch abdecken, damit der Dampf nicht
entweicht.Lassen Sie es 4 Minuten lang so
stehen.Den Deckel abnehmen, den geriebenen
Kase hinzufugen und vorsichtig umruhren.Nach
Belieben mit Zimt bestreuen und servieren.
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Rosa Pereira

Cordeiro a Moda de Moncao
(Lamm nach Art von Moncdo gekocht)

Zutaten (Kochzeit 60 Minuten)

600 g Mehl Safran

200 g Reis Rotweinessig Knoblauch
200 g Fleischbruhe Petersilie

1 Lorbeerblatt Rosemarin

1 Zwiebel Olivenol
Paprika suf}

Dies ist ein sehr interessantes Gericht, nicht nur als Rezept, sondern auch wegen seiner historischen Bedeutung.

Das ,,Cordeiro a moda de Moncao“ ist ein traditionelles Ostergericht. Die Zubereitung von Lammfleisch in einer rustikalen
Schiissel, die in den Holzofen gestellt wird, stammt aus alten Zeiten und hat sich iiber Generationen von Kéchen aus
Moncao erhalten.

Zubereitung

Das Lamm am Vortag in eine Marinade aus Knoblauch, Zum Schluss das Lammfleisch auf den Reis legen und im Ofen
Rotweinessig, Lorbeerblatt, Petersilie und Rosmarin einlegen. garen lassen.

Dieses Praparat sollte mehrmals am Tag umgeruhrt werden. Vorschlag: mit einem Glas Weilwein begleiten.

Einen einfachen Eintopf mit Zwiebeln und Olivendl zubereiten
und die Fleischbrihe, Safran und Reis hinzufugen.
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Scott Tracey

Sudliche Shrimps und Gritze

Zutaten

Grits

2 Tassen salzreduzierte Huhnerbruhe

2 Tassen entrahmte Milch

Y5 Tasse Butter, gewurfelt % Teeloffel Salz

Y5 Teeloffel Pfeffer

% Tasse ungekochte altmodische Maisgrutze
1 Tasse zerkleinerter Cheddar-Kase

Krabbensauce

8 dick geschnittene Speckstreifen, gewurfelt

1 Pfund ungekochte mittlere Garnelen, geschalt und entdarmt
3 Knoblauchzehen, gehackt

1 Essloffel Butter

4 Teeloffel Cajun-Gewdurz

4 Fruhlingszwiebeln, gewurfelt

Unsere Heimat in den USA ist Charlotte, North
Carolina. In den "Carolinas”, die aus North und South
Carolina bestehen, gibt es viele einheimische
Gerichte, wie zum Beispiel Shrimp n’ Grits. Ich hoffe,
es schmeckt Ihnen, und wenn Sie einmal in den
Carolinas” (vor allem in den Kiistenregionen von
South Carolina) sind, werden Sie dieses Gericht auf
vielen Speisekarten finden.

Zubereitung

In einem grof3en Topf die Bruhe, Milch, Butter, Salz und Pfeffer
zum Kochen bringen. Langsam die Grutze unterruhren. Die
Hitze reduzieren. Zugedeckt 12-14 Minuten oder bis zur
Verdickung kochen, dabei gelegentlich umruhren. Den Kase
unterruhren, bis er geschmolzen ist. Beiseite stellen und warm
halten.

In einer groRen Pfanne den Speck bei mittlerer Hitze knusprig
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braten. Mit einem Schaumloffel auf Papierticher geben;
abtropfen lassen, 4 Teeloffel des Bratensaftes und des Fetts
aufbewahren, Butter hinzufigen.Cajun-Gewlrz zu den rohen
Garnelen geben. Die Garnelen, den Knoblauch und die
Gewulrze im Bratensaft und Fett anbraten, bis die Garnelen
rosa werden.

Mit Grutze servieren und mit Zwiebeln bestreuen.




Kivanc Ozdemir

Fleischauflauf aus dem Ofen

Zutaten

0,5 kg Lammfleisch mit Knochen
3 Tomaten

2 grune Paprikaschoten

1 grol3e Zwiebel

1 grol3e Kartoffel

1 Aubergine

2 Essloffel Butter

Zubereitung

Das gewdurfelte Fleisch und die Zwiebeln in einer separaten
Pfanne auf dem Herd mit 2 Essloffeln Ol anbraten, bis sie ihren
Saft abgeben.

Die restlichen Zutaten wurfeln und in einer Schussel
vermengen.

Die Zutaten und Gewurze fur die Sauce in einer Schussel
vorbereiten und mit dem Gemuse mischen.
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Fur die Sauce
1 Teeloffel rote Paprikapaste
2 Essloffel Ol

je 1 Teeloffel schwarzer Pfeffer, Thymian, Chiliflocken,
Kreuzkimmel

3 Knoblauchzehen
1 Teetasse heildes Wasser
Salz

Dann das Fleisch zum Gemuse geben und umruhren.

2 Essloffel Butter zu den Zutaten geben, die Form mit Alufolie
abdecken und im Ofen bei 180 °C 50 Minuten backen.Guten
Appetit :)




Susan Fornaro

Shrimp Fra Diavolo

Zutaten

15 Tasse natives Olivenol extra

16 grol3e Garnelen, geschalt und gehackt

entdarmt
6 Knoblauchzehen, geschalt und gehackt Pleffer
3 Schalotten, geschalt und gewurfelt

30 Kirschtomaten (ca. 6 Unzen), halbiert

1%, Tassen San Marzano-Tomaten aus der
Dose, zerdruckt

1 Tasse trockener Weillwein

Blatter von 1-2 Zweigen frischem Oregano,
Salz und frisch gemahlener schwarzer

Y2 Pfund Bucatini oder Linguine
Blatter von 2 Zweigen Petersilie, gehackt
%4 Teeloffel getrocknete Chiliflocken

Da ich in einem italienisch-amerikanischen Elternhaus im Kiistenstaat
Rhode Island aufgewachsen bin, war die Wahl eines Nationalgerichts fiir
mich nicht unbedingt einfach.Die vielen italienischen Einwanderer, die in
den kleinsten Bundesstaat der USA eingewandert waren, brachten liberall
italienische Traditionen mit, aber auch unsere Kiiche war sehr stark von den
reichhaltigen Friichten des Meeres beeinflusst. Und da meine Familie aus
Siditalien stammt, musste es einfach Tomatensauce sein! Fra Diavolo
(Bruder Teufel) ist in der italienisch-amerikanischen Kiiche eine
Bezeichnung fiir Schalentiere (in der Regel Garnelen oder Hummer), die in
einer wiirzigen TomatensoBe gekocht und oft iiber Pasta serviert werden.
Buon Appetito!

Zubereitung

Das Ol in einer groRen Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen. Die
Garnelen hinzufugen und ca. 3 Minuten auf jeder Seite braten,
bis sie gerade durch sind.Auf einem Teller beiseite stellen.

Den Knoblauch und die Schalotten in die Pfanne geben und 3-
5 Minuten lang kochen, bis sie weich sind.Kirschtomaten,
Dosentomaten, Wein und Oregano hinzufugen.Mit Salz und
Pfeffer abschmecken und unter gelegentlichem Ruhren
kocheln lassen (nicht kochen), bis die Kirschtomaten weich
sind und die Sauce eingedickt ist (ca. 20 Min.).
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In der Zwischenzeit die Nudeln nach Packungsanweisung
kochen, bis sie gerade eben al dente" sind. Abgie3en und
dabei 72 Tasse Nudelwasser aufbewahren.

Petersilie, Chiliflocken, Nudeln, Nudelwasser und Garnelen in
die Pfanne geben und gut durchschwenken. Die Nudeln und
die Solde auf 2-4 Teller verteilen und die Garnelen in der Mitte
anrichten.




Sonya Runquist

Gedampfter Maine-Hummer

Zutaten

3-4 lebende Maine-Hummer
(jeweils etwa 0,56-0,68 kg)

2 Essloffel Kochsalz
Wasser

Geschmolzene Butter

Hummer kbnnen entweder mit harter oder mit weicher Schale gekauft werden.Wéhrend sich die Schalen von
Hummern mit weicher Schale leichter knacken und das Fleisch herauslosen lassen, ist die Qualitat des Fleisches
schlechter als die von Hummern mit harter Schale. Dariiber hinaus neigen Weichschalenhummer dazu, eine
betrachtliche Menge an iiberschiissigem Wasser in den Schalen zu speichern, was die Reinigung und den

Verzehr sehr schwierig macht.

Zubereitung

In einem grolden Dampftopf etwa 38 mm (1,5 Zoll) Salzwasser
zum Kochen bringen. Die lebenden Hummer in den Topf legen
und darauf achten, dass sie nicht unter Wasser sind; und den
Topf fest schlieRen. Etwa 20 Minuten lang dunsten, bis die
Hummer leuchtend rot werden. Grollere Hummer mussen
langer gegart werden als kleine als kleine Hummer, aber 20
min ist ein guter Richtwert fur die oben genannte Grol3e der
Hummer.

Wenn die Hummer fertig gedunstet sind, nehmen aus dem Topf
nehmen und servieren auf Tellern servieren.

Am besten gelingt es, wenn Sie das Fleisch aus der Schale
nehmen, wenn der Hummer noch heil} ist. FUhren Sie dazu die
folgenden Schritte aus:

Den Korper des Hummers in einer Hand halten und den
Schwanz vom Rest des Hummers trennen, indem Sie ihn
verdrehen.

Mit einem kleinen Loffel alle Tamale entfernen, die sich im
Schwanz befinden konnten. Die grunliche Tamale ist im
Wesentlichen die Leber des Hummers. Manche Leute essen
ihn wegen seines reichhaltigen Umami-Geschmacks, aber
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dieser Autor findet ihn eklig!

Die Unterseite des Schwanzes mit einer Schere der Lange
nach durchschneiden und die beiden Halften
auseinanderdriucken, um das Fleisch zu entfernen. Etwaige
Tamale-Reste  konnen  mit  frischem  Wasser vom
Schwanzfleisch abgespult werden.

Die Flossen am Ende des Schwanzes entfernen. Diese
Flossen enthalten zwar nur eine winzige Menge Fleisch, aber
es ist kostlich.

Die grofRen Krallen an der Verbindung mit dem Korper und das

Fleisch von den "Armen" und Krallen entfernen.
Verwenden Sie bei Bedarf einen Nussknacker und einen
Pickel.

Die ,Beinchen® vom Korper entfernen. Das Fleisch darin ist
sehr suf}. Man kann das Fleisch aus den Beinchen lutschen,
als ob man aus einem Strohhalm trinken wurde.

Den Korper des Hummers entsorgen.

Nach dem Herausnehmen aus der Schale das Fleisch nach
Belieben in geschmolzene Butter tauchen und genief3en.

kp




Vanesa Durando

Salzige kreolische Empanadas

Zutaten

Y2 kg Rinderhackfleisch

Y2 kg Weille Zwiebel

100 g Roter Pfeffer

2 Hartgekochte Eier

100 g Oliven

V2 Essloffel Gemahlener Chili
Salz und Pfeffer c/n

4 Essloffel Rinderfett

Backen von Empanadadecken (kann auch
gebraten werden)

Zubereitung

Das Fett erhitzen und die Zwiebeln zusammen mit dem roten
Pfeffer anbraten. Das Hackfleisch hinzugeben und einige
Minuten weiterkochen. Dann die Gewurze hinzugeben und
etwa 15 Minuten weiterkochen. Herd abschalten und die
gehackten Oliven hinzugeben.
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Sobald die Fullung kalt ist, das gehackte hartgekochte Ei
hinzufligen, die Empanadas fullen und mit einem verquirlten Ei
bestreichen (optional).

Im Backofen bei hoher Temperatur goldbraun backen, bis sie
verzehrfertig sind.




Vladimir Alyyoshin

Narhangi-Eintopf mit Rindfleisch und Gemuse

Zutaten

500 g Rindfleisch, 4 Anbraten

Kartoffeln Frischer Koriander - ein halbes
3 sulde Paprikaschoten Bundel

2 Zwiebeln Dill - ein halbes Bundel

2 Karotten 1 Teeloffel

2 Auberginen Koriandersamen

3 Knoblauchzehen 1 Teeloffel Kreukimmel

3 Tomaten Y2 Teeloffel Paprika

Ol zum

Zubereitung

Einen groRen Kochtopf erhitzen.Das Ol bei starker Hitze Jede Schicht mitGewurzen nach Geschmack belegen.
erhitzen. Das Fleisch nach und nach hinzufugen. Nicht das

gesamte Fleisch auf einmal hinzufugen, da sonst die _ _ _
Temperatur im Topf sinkt. 300 ml Wasser in den Topf giel3en.1,5 Stunden bei

geschlossenem Deckel kocheln lassen.

Mit frischem Koriander und Knoblauch garnieren.

Nach dem Braten das Fleisch nach Geschmack wurzen.
Prufen Sie wahrend des Kochens immer wieder, ob die

Die Zwiebeln hinzufigen und mit de Fleisch vermischen. Temperatur konstant bleibt.

Goldbraun braten Die Hitze auf ein Kocheln reduzieren. Dann ist das Gericht fertig.Er schmeckt géttlich und sehr

Mohren, Tomaten, Auberginen und Kartoffeln nacheinander reichhaltig.
schichten, dabei die Oberflache jedes Mal glatten.
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Roy Wang

Geschnetzeltes Schweinefleisch mit

Fischgeschmack

Zutaten

Kleingeschnittenes Bohnensauce

Schweinefleisch Leichte Sojasauce

Bambussprossen Maismehl

Getrocknete
Wolkenohrpilze

Eier

) Sichuanpfefferkorner
Gruner Pfeffer

Getrocknete
Gemahlener Pfeffer Chilischoten
Reiswein zum Kochen Wasser
Knoblauch Salz
In Scheiben Weiler Zucker
geschnittener
Ingwer

Fruhlingszwiebeln

Zubereitung

Das Schweinefleisch in mundgerechte Stucke zerteilen und mit
Salz, kochendem Reiswein, Eiweil3 und Speisestarke
marinieren.

Die Bambussprossen, #die grune Papriak und die Pilze in
Scheiben schneiden. Ingwer und Knoblauch im Verhaltnis 1:1
zubereiten.

Den Ingwer und den Knoblauch reiben. Die Fruhlingszwiebeln
in Stucke schneiden, die getrockneten Chilischoten und die
getrockneten Sichuanpfefferkorner beiseite stellen.

Den geriebenen Ingwer und Knoblauch mit Reisessig, weillem
Zucker, heller Sojasauce, Maismehl und Salz vermischen.

Die vorbereiteten Fruhlingszwiebeln und die Mischung aus
geriebenem Ingwer und Knoblauch, getrockneten Chilis und
Sichuan-Pfefferkdrnern in einem heilden Wok unter Ruhren
braten, bis sie duften. Dann auf kleine Hitze schalten, die

Bohnensauce dazugeben und unter Ruhren braten, bis eine
saftige rote Sauce entsteht.

Das zerkleinerte Schweinefleisch hinzugeben und unter
Ruhren anbraten, bis es seine Farbe vollstandig verandert hat.

Den grunen Pfeffer, die Bambussprossen und die Pilze
hinzufugen.Unter leichtem RuUhren anbraten, bis alles gut
vermischt ist.

Die Sauce mit Fischgeschmack hinzufugen. Bei starker Hitze
unter Ruhren schnell braten, bis die Sauce gleichmalig auf
den Zutaten verteilt ist.

Nachdem die Flussigkeit absorbiert und reduziert wurde, etwas
Sesamol hinzufugen und servieren.
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Echo Dong

Geschmortes Huhn mit Schweineinnereien

Zutaten

Huhn (etwa 1,5 kg)

Schweinedarme (etwa 250 Q)

Gewiirze: Ol, Salz, SoRe, geschnittener Ingwer, getrocknete Chilischoten,
Fruhlingszwiebeln

.BeautyCam’*

Zubereitung

Das Huhn waschen, in kochendem Wasser blanchieren und
abtropfen lassen. Die Schweinedarme waschen, in kochendem
Wasser blanchieren und abtropfen lassen.

Einen Wok erhitzen, eine angemessene Menge Ol
hineingeben, das Huhn hinzufigen und unter RuUhren
anbraten, bis das Ol aus dem Huhn austritt. Helle SojasoRe,
dunkle Sojasol3e, getrocknete Chilischoten und etwas Salz
hinzugeben (bei Bedarf kann spater noch mehr Salz
hinzugefigt werden) und mit Wasser aufgie3en, bis das

gesamte Huhnerfleisch untergetaucht ist und die Flussigkeit
bis zum ersten Gelenk des Zeigefingers reicht. Auf hoher Stufe
zum Kochen bringen, dann auf niedrige Stufe zurtckschalten,
bevor die Schweinedarme in die Hahnchenmasse gegeben
werden.Etwa 45 Minuten schmoren lassen. Zum Schluss eine
Handvoll Frahlingszwiebeln daruber streuen und servieren.
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Jianfeng Chen

Geschmortes Huhn mit Abalone

Zutaten

Etwa 1,5 kg Huhn und 5-6 Abalonen

Gewdurze: Kastanien, Fruhlingszwiebeln, geschnittener Ingwer, Kochwein, Sternanis

Zubereitung

Das Huhn grundlich abspulen und in
mundgerechte Stlcke schneiden.

Die Abalonen waschen und 15 Minuten lang in
Salzwasser einweichen.

Die Kastanien kochen, herausnehmen und
beiseite stellen.

Ol in einem Wok erhitzen.Den in Scheiben
geschnittenen Ingwer und die Hahnchenteile
hinzufigen und 5 Minuten lang unter Ruhren
braten.

Etwas Sojasauce, eine halbe Flasche Bier und
eine angemessene Menge Wasser
hinzufugen.Dann die Fruhlingszwiebeln, den
Sternanis und den Kochwein hinzufugen. Bei
geschlossenem Deckel schmoren, bis das Huhn
gar ist (10 Min. vor dem Servieren). Die Abalone
dazugeben und auf grof3er Flamme kochen, bis

die Sauce eingedickt ist.

Servieren.




Jianfeng Chen

Gedampfter Fischkopf mit gehacktem

Chili
Zutaten

Kopf eines GrolRkopfkarpfen (etwa 1 kg)

Gewdurze: Fruhlingszwiebel, in Scheiben
geschnittener Ingwer, Kochwein, gehackte
Chilischoten (ca. 100 g)

Zubereitung

Den Fischkopf 30 Minuten lang mit Salz
marinieren.

Den Fischkopf mit Fruhlingszwiebeln,
geschnittenem Ingwer, Kochwein und gehacktem
Chili belegen und im Dampfgarer 25 Minuten lang
dampfen.

Den gedunsteten Fisch herausnehmen.
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Uberschiissiges Wasser sowie die gekochten
Fruhlingszwiebeln und den Ingwer auf dem Fisch
entfernen. Etwas frisch gehackte Fruhlingszwiebel
und geraspelten Ingwer hinzuftgen.

Zum Schluss das heifle Ol Uber den Fisch gieRRen
und sofort servieren.




Vivian Ge

HUhnereintopf mit Kartoffeln

Zutaten

3 Kartoffeln
1,5 kg Huhn
2 Karotten

Zubereitung

Das Hahnchen abspulen, in mundgerechte Sticke schneiden
und in leichter Sojasauce und Zitronensaft marinieren.

Die Kartoffeln und Mohren schalen und waschen. In Stucke
schneiden und beiseite stellen.

Die Fruhlingszwiebeln und den Koriander waschen.In Stucke
schneiden und beiseite stellen.

Den Knoblauch und den Ingwer schalen und in Scheiben
schneiden.Die Chilischote und die weil3e Zwiebel waschen und
in Stucke schneiden.

Ol in einem Wok erhitzen. Den in Scheiben geschnittenen
Knoblauch, den in Scheiben geschnittenen Ingwer, die Zwiebel
und die Chilischote hinzufiigen. Unter Ruhren anbraten, bis sie
aromatisch sind. Die HUhnerteile hinzufugen und unter Ruhren
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Gewurze: Fruhlingszwiebel, geschnittener
Ingwer, Knoblauch, Chili, Zitrone, Koriander,
leichte Sojasauce, Ol, weille Zwiebel und Salz.

braten, bis das Huhn weif3 wird und die Haut schrumpft.

Sojasauce zugeben, unter Ruhren 3-5 Min. braten und nach
Bedarf kochendes Wasser zugeben.

Auf groRer Flamme zum Kochen bringen, dann auf kleiner
Flamme ca. 30 Min. kocheln lassen.

Kartoffeln, Karotten und Salz hinzufugen. Unter RuUhren
anbraten und bei starker Hitze zum Kochen bringen.Auf kleiner
Flamme etwa 20 Minuten kocheln lassen.

Die Fruhlingszwiebelstlucke hinzufugen.Auf hohe Hitze stellen,
bis die Sauce eingedickt ist.

Unter Ruhren anbraten, servieren und mit Koriander bestreuen.

kp




Lily Li

Geschmortes Rinderbrustfilet mit Tomate

Zutaten

Rindfleisch

In Scheiben geschnittene
Tomaten

Sichuan-Pfeffer,
Fruhlingszwiebeln, geschnittener
Ingwer und Knoblauch

Zucker

Zubereitung

Die Rinderbrust in kochendem Wasser blanchieren. Abgiel3en hinzufligen, und weiter kocheln lassen.

und mit kaltem Wasser abspulen. Wasser hinzufugen und 30 Minuten kocheln lassen, bis die

Die Rinderbrust mit Wasser und dem Sichuanpfeffer, der Tomaten weich werden.
Frahlingszwiebel, dem in Scheiben geschnittenen Ingwer und

_ _ . Den Zucker hinzufigen, umrihren, bis der Zucker gleichmalig
dem Knoblauch kochen, aber noch kein Salz hinzufugen.

verteilt ist,
Auf kleiner Flamme 1,5 Stunden kocheln lassen (bei Bedarf und servieren
Wasser hinzufugen).

Die gewaschenen und in Scheiben geschnittenen Tomaten
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Belinda Zhou

Ma La Xiang Guo (Pikanter Rihrbraten-

Topf)

Zutaten

Etwa 1,5 kg Huhn und 5-6 Abalone-Muscheln

Gewdurze: Kastanien, Fruhlingszwiebeln, geschnittener Ingwer, Kochwein, Sternanis

Zubereitung

Das Gemuse und die Pilze in Scheiben
schneiden. Den Tofu in Stucke schneiden.
Blanchieren, abtropfen lassen und beiseite
stellen.

Die Hahnchenflugel, das Rindfleisch und den
Schweinebauch 15 Minuten lang mit Kochwein
und Sojasauce marinieren.

Ol in einem Wok erhitzen. Die Friihlingszwiebeln
und den in Scheiben geschnittenen Ingwer
hinzufugen. Unter RuUhren anbraten, bis sie
aromatisch sind.

Die marinierten Huhnerfligel, das Rindfleisch und
den Schweinebauch hinzufigen und einige
Minuten unter Ruhren braten.

Die Garnelen und die Wurzsauce hinzufiigen und
unter Ruhren braten, bis sie duften.

Das blanchierte Gemuse, die Pilze und den Tofu
hinzufugen. Einige Minuten unter Ruhren braten.
Auf Tellern anrichten und mit Koriander bestreuen.




Xueke Cai

Geschmorter Schweinebauch mit

fermentiertem Tofu

Zutaten

Schweinebauch (3,5 kq)

Gewurze: fermentierter Bohnenquark (1,5 Flaschen), 3-jahriger Shaoxing-Wein (2,5 kg), Fruhlingszwiebel,
Ingwer, Sternanis, Zimt, Lorbeerblatter.

Zubereitung

Den Schweinebauch abspulen und abtropfen
lassen. Fruhlingszwiebeln, Ingwer und Shaoxing-
Wein sowie eine halbe Flasche fermentierten

Bohnenquark hinzufugen und den
Schweinebauch eine halbe Stunde lang
marinieren.

Ol in einem Wok erhitzen. Einen groRen Loffel
Wasser und etwas Kiristallzucker hinzuftgen.
Unter Ruhren braten, bis die Farbe von weil} zu
gelb und dann zu tiefrot wechselt.

Etwas Shaoxing-Wein in den Wok geben.

Den marinierten Schweinebauch und die
Gewurze sowie den restlichen Shaoxing-Wein
und den fermentierten Bohnenquark in den Wok
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geben. Achten Sie darauf, dass die Flussigkeit 2—
3 cm uber dem Schweinebauch steht. Bei starker
Hitze 1,5 Stunden lang kocheln lassen.

Den gedunsteten Schweinebauch herausnehmen
und beiseite stellen.

Etwas Kiristallzucker in die Sauce im Wok
geben.Auf mittlere Hitze schalten, bis die Sauce
dickflussig wird.

Den gedunsteten Schweinebauch hinzufugen und
unter RUhren anbraten, bis alles gut vermischt ist.
Den Herd ausschalten, etwas Ol hinzufligen und
servieren.




Tonghui Han

Glasierter Schweinebauch nach

chinesischer Art

Zutaten

Glasierter Schweinebauch nach
chinesischer Art

Fruhlingszwiebel, Ingwer und Sichuanpfeffer
Weiler Zucker
Weilder Essig

Zubereitung

Alle Zutaten und Gerate bereitstellen.

Den Schweinebauch in kleine Stucke schneiden.Den weilden
Film abspulen.

Gekochte Sesamsamen verwenden (nur die weillen Samen
verwenden).

Oder mischen Sie schwarze und weil3e Samen, um die
Schichtung zu erhdhen).

Den Schweinebauch mit der Fruhlingszwiebel, dem
geschnittenen Ingwer und dem Sichuanpfeffer in Wasser
marinieren.

Zucker und Salz in einem Verhaltnis von etwa 15:1
hinzufugen.Etwa 10 Minuten lang  marinieren.Etwas
Speisestarke hinzufugen und umruhren.
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Den Schweinebauch in heiRem Ol frittieren, bis er gar und
goldgelb ist.

Die Hitze auf eine niedrige Stufe schalten, bis der Wok
gleichmallig erhitzt ist.

Wasser, Kristallzucker (oder Granulat) und ein paar Tropfen
weillen Essig in den Wok geben (Verhaltnis Wasser zu Zucker:
etwa 1:1).

Wenn der Zucker leicht gelb wird, den frittierten
Schweinebauch  hinzufigen und  schnell  umrthren.
Sesamsamen hinzufiigen und umruhren, bis die Sesamsamen
gleichmafig verteilt sind. Servieren.

Je nachdem, ob das Gericht kalt oder warm serviert wird, ist
die Konsistenz unterschiedlich.




Floxie van der Sterren

Bananen und Rindfleisch (Ndizi na Nyama-
Swabhili)

Zutaten

6 grune Bananen (Kochbananen)

500 g Rindfleisch, in Sticke gehackt
und gewaschen

3 Tomaten, gewurfelt

2 mittelgrol3e Zwiebeln, gehackt
Karotten, gewurfelt und gewaschen
Frischer Koriander

1 Essloffel Salz

4 Essloffel Currypulver

Ol zum Kochen

Zubereitung

1. Bestreichen Sie |hre Hiande mit Ol und schélen Sie die Bananen. Das Ol hilft, dass die Bananen
nicht an den Handen kleben bleiben.

2. Das Rindfleisch mit einer Prise Salz und einer Tasse Wasser in einen Kochtopf geben, auf den Herd
stellen und abdecken 30 Minuten kochen lassen, bis es weich ist.

3. Die Ubrig gebliebene Suppe abgielien und beiseite stellen, um sie spater als Suppe aufzubewahren.

4. Ol in das Fleisch geben und unter Ruhren erhitzen, dann die Zwiebeln hinzugeben und 3 Minuten
mit dem Fleisch anbraten. Tomaten, Karotten und die Halfte des Currypulvers zugeben, umrthren und
zugedeckt kocheln lassen, bis die Tomaten weich sind.

5. Die Bananen zum Fleisch geben und umruhren, die eingemachte Suppe dazugeben, wenn sie nicht
ausreicht, etwas Wasser mit etwas Salz hinzufugen, frischen Koriander und Currypulver.

6. Zugedeckt 15 Minuten kocheln lassen, bis die Bananen weich sind.
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Zhigiang Shi

Geschmortes Schweinefleisch mit Eiern

Zutaten

Schweinebauch
Eier

Gewdlrze: Sternanis, Zimt, Lorbeerblatter, getrocknete
Chilischoten, Kristallzucker (oder Granulat), dunkle Sojasauce,
helle Sojasauce

Zubereitung

Den Schweinebauch abspulen.In  kochendem \Wasser Geschalte, gekochte Eier in das heifle Ol geben und goldgelb
blanchieren.Den Schweinebauch herausnehmen, mit frischem frittieren. Diese zum Fleisch im Wok geben und 30 Minuten
Wasser abspulen und abtropfen lassen. kocheln lassen.

Das Fleisch in einen Wok geben, Wasser und die Gewurze Servieren, wenn die Sauce eingedickt ist.

hinzufugen. 40 Minuten lang schmoren.
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Nachspeisen
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Jana Lena Fries

Bananenbrot

Zutaten

3 reife Bananen

1 Essloffel Leinsamen + 3 Essloffel Wasser
250 g Haferflocken/Hafermehl

150 g CashewnUlsse

3 Essloffel Backpulver

Eine Prise Salz

Eine Prise Zimt

150 ml Milch auf Pflanzenbasis

75 ml Ahornsirup

1 Essloffel Kokosnussol

Glasur

Nusse, Banane

Zubereitung

Den Ofen auf 180° Grad vorheizen. Die Leinsamen mit dem
Wasser vermischen und beiseitestellen. Diese Mischung dient
als Bindemittel, so braucht man kein Ei. :)

Die Haferflocken und die Cashewkerne in einem Mixer klein
mabhlen.

Alle trockenen Zutaten miteinander vermischen.

Nun die Bananen und alle flissigen Zutaten in den Mixer
geben und purieren.

Danach beide Massen miteinander zu einem glatten Teig
vermischen und das Leinsamen-Ei unterheben.

Den Teig in eine eingefettete Kastenform geben, als Topping
ein paar NUsse und eine weitere Banane platzieren und ca. 45
min backen.
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Derya Namli

Zebra-Kuchen

Zutaten

4 Eier

1 Tasse Zucker

1 Tasse Milch

1 Tasse Ol

3 Tassen Mehl

1 Packchen Vanille

1 Packchen Backpulver
2 Essloffel Kakao

Zubereitung

Zucker und Eier in eine Ruhrschussel geben und mit dem
Schneebesen schlagen, bis sie die Konsistenz einer sehr
schaumigen weilden Creme annehmen. Mit dem Schneebesen
weiterschlagen und dabei ganz langsam die Milch und das Ol
hinzufugen. Vanille, Backpulver und Mehl in eine separate
Schussel sieben.

Die gesiebten trockenen Zutaten zu der flussigen Mischung
geben und ein wenig verruhren.

Den Teig in 2 gleiche Teile teilen. Zu einer Halfte den Kakao
hinzufigen und erneut mischen.

Die runde Backform, die Sie zum Backen des Zebrakuchens
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verwenden werden, mit Butter oder Margarine einfetten.
Abwechselnd einen Teeloffel des normalen und des Kakaoteigs
in die Mitte der Form geben, bis beide Teige aufgebraucht sind.
Der Teig wird sich beim Gielen in einem Zebramuster
ausbreiten.

Wenn der Teig aufgebraucht ist, mit Hilfe eines Zahnstochers
Formen herstellen.

Den Zebrakuchen im vorgeheizten Ofen bei 170 °C 40-45
Minuten lang backen.
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GUnther Scharfstetter

Deutscher Marmorkuchen mit

Zitronenglasur

Zutaten

250 g Butter

250 g Zucker

1 Packchen (8 g) Vanillezucker

S Eier

250 g Menl

2 gestrichene Teeloffel Backpulver
27> Essloffel Nutella

Zubereitung

Die Butter wdurfeln, in den Mixtopf geben und
weich schlagen.

Den Zucker in einem Messbecher abwiegen, in 2
Stufen zur Butter geben und cremig schlagen.

Die Eier zu der Butter/Zucker-Mischung geben
und verquirlen.

Das Mehl abwiegen, in 2 Stufen hinzufugen und
zu einem glatten Teig schlagen.

Die Halfte des fertigen Teigs in eine gefettete und
mit Mehl bestaubte Backform geben.

Die Nutella zur anderen Halfte des Teigs geben
und schlagen, bis sie braun wird, dann den
dunklen Teig in die Backform geben. Den

Glasur

150 g Puderzucker

3 Essloffel Zitronensaft
3 Essloffel Wasser

Backofen auf 175 °C vorheizen (Ober- und
Unterhitze).

Mit einer Gabel den dunklen Teig in den hellen
Teig streichen. Den Kuchen 55 Minuten lang
backen.

Fur den Guss alles in einer Schussel verruhren
und Uber den abgekuhlten Kuchen streichen.




Guillaume Brault

Poor Man’s Pudding (Pouding Chémeur)

Zutaten (flr 2 Personen)

Sirup 1 verquirltes Ei
Y2 Tasse Milch

1 Tasse normales Mehl

1%2 Tassen brauner Zucker

1% Tassen kochendes

Wasser 3 Teeldffel Backpulver

V2 Teeloffel Salz
Puddingmischung

2 Essloffel geschmolzene
Butter

5> Tasse Zucker

Glasur

Kokosnuss-Flocken

Zubereitung

Den braunen Zucker in einer Tasse mit kochendem Wasser in
einer Schussel schmelzen.
Beiseite stellen.

In einer anderen Schussel die Zutaten fur die
Puddingmischung vermengen, bis sie gut vermischt sind.

Die Mischung in eine quadratische Pyrex (Glas)-Schussel
geben, so dass der Boden der Schussel bedeckt ist.

Den Sirup aus braunem Zucker und Wasser vorsichtig uber die
Puddingmischung giel3en.

10 Minuten warten.

Die Kokosflocken nach Belieben Uber den Pudding streuen.
Bei 160 °C 30 Minuten lang backen.

Aus dem Ofen nehmen und 10 Min. ruhen lassen.
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Sanela Okic

Baklava (Nachspeise mit NUssen und

Zitrone)

Zutaten

Walnuss-Zitronen-Dessert
300 g Walnusse, gehackt

3 Eier

10 Blatter fertiger Phyllo-Teig
1 Backpulver

1 Vanillezucker

1 Glas Griel3brei (2dl)

1 Glas Zucker

Zubereitung

Den Zucker und das Wasser aufkochen.

Zitronenscheiben in das gekochte Wasser mit
Zucker geben und weitere 5 Minuten kochen
lassen.

Zubereitung der Fullung; Eier und Zucker mischen
Ol hinzufiigen.

Den Vanillezucker hinzufugen und mischen.

Die saure Sahne

vermengen.

hinzufugen und alles

In einer anderen Schussel den Griel3 und das
Backpulver mischen.

Dann zur Fullung geben und alles gut vermischen.
Die Pfanne ein wenig einfetten.

AuBerdem wird eine der Phyllo-Teigschalen mit Ol
bestrichen.

1 Glas saure Sahne
1 Glas Ol

Fur die Glasur
4 Glaser Wasser (2dl)
3 Glaser Zucker

1 Zitrone

nachste Kruste aus

Dann die
auftragen

Phyllo-Teig

Die Fullung gleichmalig auftragen.

Die zweite Kruste aus Phyllo-Teig auflegen und
erneut mit der Fullung bestreichen.

Mit ein wenig mehr Walnussen bestreut
Den ersten Phyllo-Teig einfetten.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa 30
Minuten backen.

Das warme Bonbon mit dem warmen Belag
ubergielien.

Das Bonbon und mit dem restlichen Belag
ubergiel3en.

Servieren, wenn die Zubereitung gut abgekuhlt ist.

kp




Steffen Kast

Milchrahm-Strudel (Osterreichisches Milli

Rahmstrudl)

Zutaten

Fur den Teig
300 g Menhl
Eine Prise Salz
1 Loffel Ol

1/8 | Wasser

Fur die Fullung
100 g Butter

100 g Puderzucker
125 g Quark

125 g saure Sahne
5 Eigelb

Zubereitung

Das weil’e Innere von 10 Brotchen entfernen und
in kleine Wurfel schneiden.

Die Waurfel in 500 ml Milch einweichen.
Getrennt mischen

1)

100 g Butter

100 g Puderzucker
125 g Quark

125 g saure Sahne
5 Eigelb
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2)

5 Eiweil} zu festem Schnee schlagen und nach
und nach 100 g Zucker einrieseln lassen.

3)

FUr die Fullung die Brotchenwirfel mit den
Schritten 1) + 2) mischen. Dann den Teig sehr
dinn (hauchdunn) ausrollen. Die Fullung auf
den Teig geben und aufrollen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160°C ca. 45 Min.
backen.

Wahrend des Backens wird der Teig regelmaldig
mit einer Mischung aus Ei und Milch bestrichen.

Mit Vanillesol3e servieren und geniel3en!

Tipp: Bitten Sie lhre Gro3mutter, Ihnen zu helfen
)




Jana Lena Fries

StBkartoffel-Brownies

Zutaten

130 g Datteln (entsteint)

450 g Sulkartoffel (geschalt)
1 reife Banane

80 g gemahlene Mandeln

3 Essloffel Kakaopulver

100 g Menl
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Zubereitung

Die Datteln 15 min in heiRem Wasser einweichen.

Die Sufllkartoffel schalen, in kleine Wurfel schneiden und in
einem Topf ca. 15 min weich dunsten.

Anschliel3end die Banane, Datteln und weiche Suf3kartoffeln in
einer Kuchenmaschine oder mit einem Pdurierstab zu einer
homogenen Masse verarbeiten.

Die ubrigen Zutaten nach und nach hinzugeben bis ein glatter
Teig entsteht.
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2 Teeloffel Backpulver

2 Essloffel Rapsal

1 Prise Salz Belag nach Belieben:
Zartbitterkuverture/Kokosnussflocken

Den Ofen vorheizen und den Teig in eine eingefettete
Auflaufform geben und ca. 30 min bei 160° Grad Umluft / 180°
Grad Ober-/Unterhitze backen.

Nach Belieben kann man noch eine Glasur aus
Zartbitterschokolade auf die Brownies geben oder sie mit
Kokosflocken bestreuen.




Alexander Beskrownij

Gesalzene Kekse

Zutaten

300 g Weizenmehl

1 Teeloffel Salz

V2 Teeloffel Soda

100 g Butter

1 Ei

125 g saure Sahne

100 g Kase

Elektrisches Waffeleisen

Zubereitung

100 g Butter bei schwacher Hitze Mischen, bis der Teig gleichmalig ist (Bild. 1).

schmelzen. Zu kleinen Kugeln rollen und in ein elektrisches Waffeleisen
1 Ei in einer kleinen Pfanne aufschlagen. geben (Bild. 2).

100 g Kase reiben. Etwa 3 Minuten lang kochen (Bild. 3).

Butter, saure Sahne, Salz und Soda zu den Eiern geben und Viel Spal¥! (Bild. 4
verruhren. Dann den Kase und das Weizenmehl hinzufugen.
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Michaela Marchner

Dampfnudeln

Zutaten

500g Mehl
0,25 | Milch
1 Packchen Vanillezucker

309 frische Hefe (oder 1. Packchen
trockene Hefe)

40g warme Butter
60g Zucker

1 Ei

1 Prise Salz

1 Msp. Zitronenabrieb

AuRerdem zum Ausbacken:
Etwas Butter

0,125 | Sahne

1 EL Zucker

Zubereitung

Meh! in eine Ruhrschussel sieben, eine Mulde eindrucken, die Hefe reinbroseln und mit der Halfte
lauwarmer Milch angiel3en. Die Masse etwas ruhen lassen, bis die Hefemilch Blasen wirft. Dann Zucker,
Salz, Ei und zerlassene lauwarme Butter und Zitronenabrieb hinzufligen. Jetzt den Teig verkneten bis er
leicht glanzt und Blasen wirft (ca. 15 Minuten).

Anschliefend den Teig mit einem Geschirrtuch bedecken und an einem warmen Ort gehen lassen, bis
er sich mindestens verdoppelt hat. Nun den Teig noch einmal durchkneten und gleichgrol3e Kugeln

formen (ca. 100g je Kugel). Auf einem bemehlten Holzbrett bedeckt noch einmal ca. 15 Minuten gehen
lassen.

In der Zwischenzeit eine grol3e Pfanne oder einen grol’en Topf bzw. Brater mit der Butter erwarmen.
Zucker und Sahne hinzufugen und kurz aufkochen.

Die Dampfnudeln nun in die Sahne kreisformig setzen und die Temperatur reduzieren.
Einen dichtschlieRenden Deckel auf den Topf setzen und unbedingt uber die Garzeit geschlossen halten.

Bei mittlerer Temperatur die Dampfnudeln so lange dampfen, bis die komplette Flussigkeit verdampft ist
und sich eine schone Kruste am Boden gebildet hat. Erst dann den Deckel 6ffnen und die Dampfnudeln
servieren.

Dazu schmeckt Vanillesol3e oder Apfelmus.
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Belen Sevillano Lopez

Rosquillas de Anis

Zutaten

1 Ei (pro Portion)

4 Essloffel Zucker pro Ei

1 Packchen Trockenhefe pro 2 Eier

1 Eierschalenmal Ol pro Ei

Ein Mal} Likor mit Anisgeschmack pro Ei
Ausreichend Mehl fur einen Teig

Zubereitung

Alle flussigen Zutaten miteinander verruhren.
Wenn sie geschlagen sind, das Mehl hinzufligen.

Herausnehmen, dann kneten und formen.

Mit reichlich Ol in einer Bratpfanne bei mittlerer
Hitze braten. Mit Puderzucker bestreuen.
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Emilie Priac

Tarte Tatin

Zutaten (flr 8 Personen)

1 Block Blatterteig mit reiner Butter
6 Golden Delicious-Apfel

60 g leicht gesalzene Butter

6 Essloffel Streuzucker

Vanille (nach Geschmack)

Zimt (nach Geschmack)

Zubereitung

Vorbereitungszeit: 20 Minuten; Kochzeit:40 Minuten

Die Apfel schalen und entkernen.

Die Apfel in nicht zu dicke Scheiben schneiden (ca. 3 mm).
Den Backofen auf 180°C (Gas Stufe 6) vorheizen.

FUhren Sie die folgenden Schritte in mehreren Vorgangen
durch, um die Zubereitung zu erleichtern.

Etwa 20 g Butter in einer Pfanne schmelzen. Die Apfelscheiben
in die Pfanne legen (entspricht ca. 2 Apfeln auf einmal).

Mit 2 Essloffeln Zucker bestreuen. Nach Belieben mit Vanille
und Zimt bestreuen.

Auf beiden Seiten anbraten. (hell/goldbraun, wenn der Apfel im
Ofen fertig gegart ist)

Den Vorgang so oft wie notig wiederholen.

Die Scheiben in eine runde, antihaftbeschichtete, ofenfeste
Form legen. Die Scheiben Uberlappen lassen (wie bei einer
traditionellen Apfeltorte). Das ganze Gericht sollte mit Apfel
bedeckt sein.

Mit dem Teig bedecken und verschliel3en, indem man den Teig
zwischen den Apfeln und dem Rand der Form nach unten
druckt. Den Teig mit einer Gabel einstechen.

Die Form in die Mitte des Ofens stellen.40 Minuten lang
backen (der Teig sollte goldbraun sein).

Abkuhlen lassen.Das Gericht auf einen Teller
sturzen. Und schwupps!

Mit einer Kugel Vanilleeis oder ein wenig Schlagsahne
servieren!

Andere Apfelsorten:Elstar, Pink Lady usw.
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Fran Galbraith

Rhabarber-Streusel

Zutaten

10 Stangen Rhabarber
8 Essloffel Streuzucker Minuten

1 Teeloffel gemahlener Ingwer _
Portionen:4

110 g weiche Butter
110 g Demerara-Zucker

200 g glattes Menl

Zubereitungszeit: weniger als 30

Kochzeit:30 Minuten bis 1 Stunde,

Ich lebe in Wakefield, West Yorkshire, im Norden Englands, GroBbritannien, wo Wakefield Teil des Rhabarberdreiecks ist.
Das Rhabarberdreieck ist ein 9 Quadratmeilen groBes Gebiet in West Yorkshire, England, zwischen Wakefield, Morley und
Rothwell, das fiir die Erzeugung von friihem Zwangsrhabarber bekannt ist.

Das Rhabarberdreieck war urspriinglich viel groBer und umfasste ein Gebiet zwischen Leeds, Bradford und
Wakefield.Von den 1900er bis 1930er Jahren expandierte die Rhabarberindustrie und bedeckte in ihrer Bliitezeit eine
Flache von etwa 30 Quadratmeilen (78 km2). Rhabarber stammt aus Sibirien und gedeiht daher auch in den nasskalten
Wintern in Yorkshire — und davon haben wir einige! Zu Ihrer Information: West-Yorkshire produzierte einst 90 % des
weltweiten Winterrhabarbers aus den Treibhausern, die hier tiberall auf den Feldern zu finden waren.

Rhabarber-Crumble ist ein echter Familienfavorit; es ist einer dieser warmen Puddings (oder Desserts fiir andere), bei
denen man sich wohl fiihit. Selbst wenn der Rhabarber keine Saison hat, kaufen wir ihn tiefgekiihlt im Supermarkt.Meine
Familie hat ihn schon immer gebacken, sei es nach dem unten stehenden Standardrezept oder mit zusétzlichen Zutaten
wie Apfeln zusammen mit Rhabarber, Zimt anstelle von Ingwer oder sogar Haferflocken als Belag. Wie auch immer Sie es
zubereiten, es ist auf jeden Fall ein herzerwdrmender, gemlitlicher Pudding. Wenn Sie dazu ein Glas Rhabarber-Gin-Tonic

trinken, ist es noch besser!
Zubereitung

Den Backofen auf 180°C/160°C Umluft/Gas 4 vorheizen.

Den Rhabarber in 772 cm lange Stangen schneiden und auf ein
Backblech legen. Mit 4 Essloffeln Wasser und dem
Streuzucker betraufeln.10 Minuten lang rosten.Den Ingwer
daruber streuen und gut vermischen.

Den Rhabarber in eine ofenfeste Form mit einer Tiefe von
etwa 4 cm/1'2 Zoll einfullen.

Die Butter in das Mehl reiben und dann den Demerara-Zucker
untermischen, um den Streuselbelag zu erhalten.Uber den
Rhabarber streuen und 35-45 Minuten backen, bis die Streusel
knusprig und goldbraun sind und die Rhabarberfullung weich
geworden ist und blubbert.

Vor dem Servieren mit Eis, Creme double oder Pudding etwas
abkuhlen lassen!
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Frederic Jung

Crépe

Zutaten

1 Tasse (240 ml) Wasser
1 Tasse (240 ml) Milch

2 Eier

Y2 Tasse (225 g) Mehl

2 Essloffel Ol

2 Essloffel Zucker (25 g)
Eine Prise Salz

Ein typisches franzésisches Gericht ist der Crépe.Ein Crépe ist eine Art sehr diinner Pfannkuchen, nicht zu
verwechseln mit den niederlandischen Pannekoeken. Bei Crépes gibt es in der Regel zwei Arten: siiBe Crépes oder
herzhafte Galettes. Crépes werden mit einer Vielzahl von Fiillungen serviert, von einfachen Crépes mit Zucker bis hin
zu flambierten Crépes Suzette oder aufwendigen Galettes mit Eiern, Kdse, Schinken usw.

Wie Sie auf dem Bild sehen kénnen, haben wir uns fiir Erdbeermarmelade entschieden und festgestellt, dass

Ahornsirup sehr gut zu Crépes passt.

Zubereitung

Wichtig ist, dass keine Klumpen entstehen, daher sollte das
Mehl gesiebt werden.

Den Teig Uber Nacht im Kuhlschrank ruhen lassen.

Um das Wenden des Crépes zu erleichtern, eine Kartoffel
halben, auf eine Gabel stecken, in Ol und reiben Sie die
Pfanne damit einreiben, damit die Pfanne nicht klebt.
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Trinkempfehlung
Trockener Apfelcidre aus der Normandie

Auch ein gekuhlter Rotwein aus dem Loire-Tal passt gut zum
Essen.
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Imojen Jean

Klebriger jamaikanischer Ingwerkuchen

Zutaten (flr 6 Personen)

Kuchen

200 g glattes Menl

372 Teeloffel gemahlener Ingwer Glasur
1 TeelOffel gemahlener Zimt

1 Teeloffel gemahlene
Gewulrzmischung Milch

80 g Stiel-Ingwer, gehackt

%4 Teeloffel Natriumbikarbonat
125 ml Vollmilch

85 g schwarzer Sirup

85 g goldener Sirup

85 g dunkler Muscavadozucker
85 g gesalzene Butter

Eine Prise Salz

Zubereitung

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Das Mehl und die Gewlrze in eine Schussel
sieben. Den Ingwerstangel dazugeben und
durchschwenken (damit die Stucke beim Backen
nicht auf den Boden sinken).

Das Natron mit der Milch in einer separaten
Schussel mischen.

Sirup, Zucker, Salz und Butter bei schwacher
Hitze unter regelmaligem Ruhren erhitzen, bis sie
geschmolzen sind.

Diese Masse zum Mehl geben und kraftig
schlagen, bis sie glatt ist. Das Ei einschlagen und
dann die Milch einrihren, bis ein glatter Teig
entstent.

In eine gefettete und ausgekleidete
Kastenform (900 g) fullen und 1 Stunde lang
backen, wobei die letzten 30 Minuten mit
Folie abgedeckt werden mussen, damit der

Groldes Ei, leicht verquirlt

172 Tassen Puderzucker
Y2 bis 1 Teeloffel gemahlener Zimt

V3 Tasse gehackte WalnUsse

Vorbereitungszeit:15 Minuten
Kochzeit:1 Stunde

Gesamtzeit:1 Stunde 15 Minuten
Ausbeute: 1 x 2 |b Laib

Teig nicht zu braun wird. Aus dem Ofen
nehmen.

24 Stunden in der Form lassen, damit sich der
Geschmack entfalten kann (optional).

Glasur

In einer kleinen Schussel Zucker und Zimt
vermischen und jeweils einen Essloffel Milch
einruhren, bis eine dicke Glasur entsteht.

Die Glasur auf dem Brot verteilen und mit
Walnussen bestreuen.

Die Glasur ein paar Stunden fest werden lassen,
bevor Sie sie aufschneiden; zur Aufbewahrung gut
einwickeln.




Jennifer Ellis

Schokoladenseidenkuchen

Zutaten

2 Tasse Butter
% Tasse Zucker

2 Unzen ungesuldte Schokolade (nach den Anweisungen auf
der Schachtel geschmolzen - auf der Schachtel sollte
angegeben sein, wie viele Quadrate 1 Unze ergeben)

3 Eier
1 Teeloffel Vanille

Zubereitung

Den Teig vorbereiten, backen und ihn vor dem Fullen
vollstandig abkuhlen lassen.Dieses Rezept ergibt 1 Kuchen.

Zucker und Butter mit einem Mixer schaumig ruhren, bis sie gut
vermischt und cremig sind.

Die ungesuldte Schokolade und die Vanille hinzufigen.Dann
die Eier einzeln hinzufigen und zwischen den einzelnen Eiern
jeweils 5 Minuten lang auf mittlerer Stufe mixen.

Beim Mischen darauf achten, dass alles gut vermischt wird. Die
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Fullung in den Teig geben und vor dem Servieren mindestens 3
Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Hinweis: Der Kuchen gelingt am besten, wenn Sie echte Butter
und keinen Butterersatz verwenden. Es macht auch einen
Unterschied, wenn Sie nicht die vollen 5 Minuten zwischen den
Eiern ruhren.
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John Alexander

Pavilova

Zutaten (flr 6 Personen)

3 Eiweil}

1 Teeloffel destillierter weiller Essig
3 Essloffel kaltes Wasser

1 Tasse Streuzucker

3 Teeloffel Speisestarke

1 Teeloffel Vanilleextrakt

1 Becher Schlagsahne

Obst nach Belieben fur den Belag Ofen
auf 300°F vorheizen

Zubereitung

Das Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen, kaltes
Wasser hinzufugen und erneut schlagen.
Langsam den Zucker hinzufigen und
weiterschlagen, bis er eingearbeitet ist.

Die Geschwindigkeit auf langsames Schlagen
umstellen und Essig, Vanille und Maisstarke
hinzuflgen.

Ein  gefettetes oder antihaftbeschichtetes
Backblech mit Backpapier auslegen.

Die Masse einfullen (in der Mitte fur einen grofen
Pavlova-Boden oder getrennt fur einzelne Mini-
Pavlovas) und 45 Minuten lang backen.

Jetzt kommt der wichtige Teil:

Schalten Sie den Ofen aus und lassen Sie ihn
abkuhlen, ohne die Ofentur zu Offnen.
Normalerweise backe ich am Vorabend und lasse
sie uber Nacht im Ofen.

Die Schlagsahne schlagen, bis sie fest ist.

Die Sahne auf die Baisermasse geben und mit
Fruchten Ihrer Wahl dekorieren. Ich verwende am
liebsten Kiwis, Erdbeeren und Blaubeeren, aber
es gibt keine feste Regel.

Kostlich im Sommer.




Mackenzie King

Zitronenstangen

Zutaten

Murbeteigboden

6 Essloffel ungesalzene Butter

Va Tasse Kristallzucker

Va Teeloffel Salz

1 1 Tasse Allzweckmehl

Zitronenglasur

2 Eier

%4 Teeloffel fein geriebene Zitronenschale
2 Essloffel frischer Zitronensaft

Va Teeloffel Backpulver

3 Essloffel Puderzucker fur die Dekoration, falls
gewunscht

Va Teeloffel Backpulver
Puderzucker fur die Dekoration, falls gewunscht

Zubereitung

Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

Die Butter 30 Sekunden lang schlagen, dann eine Y4 Tasse
Zucker und 72 Teeloffel Salz hinzufigen und schaumig
schlagen.

Eine Tasse Mehl einrihren - der Teig wird sehr krumelig sein.

Den Teig in eine gefettete 8 "x8" Form geben und gleichmalig
in die Form drucken.

15 Minuten lang backen.

Wahrend der Boden backt, die Eier aufschlagen und eine %
Tasse Zucker, 2 Essloffel Mehl, V4 Teeloffel Zitronenschale, 3

Essloffel Zitronensaft und einen Vi Teeloffel Backpulver
hinzufugen.

Schlagen, bis die Mischung leicht eindickt (verwenden Sie
nach Moglichkeit einen elektrischen Mixer)

Die Zitronenmischung uber den gebackenen Boden giel3en.

25-30 Minuten backen, bis die Rander leicht goldbraun sind
und die Mitte fest ist.

Abkuhlen lassen, Puderzucker darubersieben und in Quadrate
schneiden.
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Maria Jose Alvarez

Rezept fur asturische Crepes

Zutaten (flr 4-6 Personen)

200 g Menl

1 Zitrone

4 Eier

Y5 Liter Milch

2 Essloffel Zucker

Zubereitung

Milch, Mehl, geschlagene Eier, Zucker und
Zitronenschale (nur den gelben Teil) in eine
Schussel geben.

Mit einem Schneebesen schlagen, bis die Zutaten
vermischt sind und keine Klumpen mehr
vorhanden sind.

Eine kleine, antihaftbeschichtete Pfanne mit etwas
Ol einpinseln.

1 oder 2 Essloffel des Teigs hinzugeben (nicht zu
viel, sie sollten nicht zu grof} sein) und die Pfanne
bewegen, damit sich der Teig schnell auf dem
Boden verteilt.

Ein paar Mal schwenken, bis der Teig fest und auf
beiden Seiten goldgelb ist. Ubereinander auf
einen Teller Igen, bis der gesamte Teig
aufgebraucht ist. Heil3 servieren.

Sie konnen begleitet werden von:

In Spalten geschnittener Apfel, gekocht mit etwas
Wasser, Zucker und Zimt

Mit Zucker bestreut
Honig




Mark Gonyar

Biskuitkuchen

Zutaten

Keks Zutaten fur die Fullung

2 Tassen Allzweckmehl
1 Teeloffel Backnatron
Va Teeloffel Salz

V3 Teeloffel Salz

1 Tasse weilder Zucker
Y3 Tasse weilder Zucker
1 Ei

%. Tasse Pflanzenfett

1 ¥4 Tasse Vollmilch

Y2 Ib Margarine
2 Tasse Puderzucker

6 Essloffel (gehauft) Marshmallow-Creme
(Fluff oder Jet Puff)

2 Teeloffel Vanille

Dies ist ein klassisches Rezept aus dem Bundesstaat
Maine und fiir uns aus der Region ein Favorit fiir den
Sommer.

Reichhaltiger Schokoladen-,,Keks* und késtliche
cremige Fiillung.Sie werden sich sicher zwei (oder
drei) génnen!

Zubereitung

Backfett, Zucker und Ei in einer Kichenmaschine
mit RuUhrbesen vermischen. Das Kakaopulver
hinzufugen und gut vermischen.Vanilleextrakt und
Milch hinzugeben und  verruhren.Zucker,
Backpulver, Salz und Mehl in einer separaten
Schussel vermischen.

Die trockenen Zutaten langsam zu den feuchten
Zutaten im Mixer geben und auf mittlerer Stufe
mixen, bis sie gut eingearbeitet sind (2-3
Minuten).

Achten Sie darauf, wahrend des Mischens
mindestens einmal an den Seiten der Schussel zu
kratzen.

Eine runde, teeloffelgrole Menge Teig auf ein
gefettetes Platzchenblech geben (oder ein
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Backblech mit Pergamentpapier auslegen). In
mehreren Chargen 12-15 Minuten bei 350°F
(175°C) backen. 5 Minuten auf dem Backblech
abkuhlen lassen und dann auf ein Kuchengitter
legen.

Zusammensetzen:

Sobald die Keksevollstandig abgekuhlt sind, die
Fullung gro3zugig  darauf verteilen und mit
einem weiteren Keks bedecken - fertig ist der
Kuchen!

Sie konnen in Wachspapier oder Frischhaltefolie
eingewickelt bei Zimmertemperatur gelagert
werden, wenn sie so lange halten!




Monique Nicolaides

Karottenkuchen

Zutaten

300 g weicher hellbrauner

Zucker 300 g Karotten - gerieben

3 Eier 100 g geschalte und gehackte
300 ml Walnusse plus 75 g ganze
Sonnenblumenol 300 g Walnusse zum Garnieren
glattes Menhl

1 Teeloffel Natriumbikarbonat Fiir die Sahneglasur

1 Teeloffel Backpulver 300 g Puderzucker
1 Teelbffel gemahlener Zimt
V2 Teeloffel gemahlener Ingwer

V% Teeloffel Salz

125 g Frischkase

Zubereitung

Den Backofen auf 175 °C (160 °C Umluft) vorheizen und
3 x 20 cm grof’e Sandwich-Formen einfetten, den Boden mit
Backpapier auslegen.

Zucker, Eier und Ol mischen und schlagen, bis alle Zutaten gut
eingearbeitet sind.Langsam das Mehl, das Natron, das
Backpulver, den Zimt, den Ingwer, das Salz und den
Vanilleextrakt hinzufiUgen und weiterschlagen, bis alles gut
vermischt ist. Die geriebenen Karotten und Walnlsse mit der
Hand unterrihren, bis sie gleichmaldig verteilt sind.

Die Masse in die vorbereiteten Kuchenformen fiullen und mit
einem Spachtel glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen 20—
25 Minuten backen, bis der Biskuit goldbraun ist und bei
BerUuhrung zurtckfedert. Die Kuchen etwa 10 Minuten lang in
den Formen abkuhlen lassen, dann auf ein Gitter sturzen und
vollstandig abkuhlen lassen.

Page 135

% Teeloffel Vanilleextrakt

50 g ungesalzene Butter

Sahneglasur-Methode

Den Puderzucker und die Butter in einer Kichenmaschine mit
Ruhrbesen (oder mit einem Handruhrgerat) auf mittlerer bis
niedriger Stufe schlagen, bis sich die Masse verbindet und gut
vermischt ist. Es wird eine sandige Textur haben.Den
Frischkase in einem Zug hinzufugen und schlagen, bis er
vollstandig eingearbeitet ist. Den Mixer auf mittlere bis hohe
Geschwindigkeit schalten. Weiter schlagen, bis der Zuckerguss
leicht und schaumig ist, mindestens 5 Minuten lang.Nicht zu
viel schlagen, da der Teig sonst schnell flussig wird.

Wenn die Torten kalt sind, eine auf einen Tortenstander stellen
und mit einem Spachtel etwa ein Viertel der Frischkaseglasur
darauf verteilen.Einen zweiten Kuchen auflegen und ein
weiteres Viertel der Glasur darauf verteilen. Mit dem letzten
Kuchen abschlieen und die restliche Glasur auf den
Oberseiten verteilen. Mit den zusatzlichen Walnussen oder
nach Belieben verfeinern.

GENIESSEN!!




Romina Bauducco

Hausgemachte Dulce de Leche

(Karamellsauce)

Zutaten

1 Liter Milch

220 g Zucker

20 g Sahne

1 Essloffel Vanilleextrakt
1 g Natriumbikarbonat

Zubereitung

Milch, Zucker, Sahne und Natron in einem Topf, vorzugsweise
einem schweren, verruhren und 90 Minuten lang auf kleiner
Flamme kocheln lassen. In den ersten 60 Minuten muss die
Mischung nicht umgeruhrt werden.

In den letzten 30 Minuten die Mischung mit einem Holzloffel
umruhren. Wenn sie braun wird, ist die Sauce fertig! Heil}
abfullen.Abkuhlen lassen.
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Tipps

Einen Teller in den Kuhlschrank stellen, etwas Dulce de Leche
auf den kalten Teller geben und in der Mitte teilen. Wenn die
Masse nicht mehr zusammenlauft, ist die Sauce fertig!

Teilen Sie diese kostliche Sauce mit Ilhrer Familie und lhren
Freunden!




Rui Sousa

Milchcreme

Zutaten (flr 5 Personen)

1 Liter Milch

5 bis 10 Essloffel Zucker (je nachdem, wie sul} Sie
es mogen)

5 bis 10 Essloffel Zucker (je nachdem, wie sul} Sie
es mogen)

2 Zimtstangen
3 Eigelb

Zitronenschalen (3 Stuck)

Zubereitung

Die Zutaten unter standigem Ruhren in die gleiche Auf eine Servierplatte geben, abkuhlen lassen
Richtung zum Kochen bringen, bis die Masse und mit Zimt bestreuen. Wenn du kreativ bist,
eindickt (kurz vor dem Siedepunkt). kannst du auch etwas mit dem Zimt malen.
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Sarah Rogers

Marokkanischer Salat mit Frichten und
Nussen

Zutaten (flr 6-8 Personen)

1 Kopf Romersalat (oder Buttersalat) und ich dachte, dass es nicht sehr auffallig sein
wurde, aber es macht wirklich einen Unterschied)

3 Essloffel Zucker

1 Kopf Belgische Endivie
V2 Tasse WalnuUsse, gerostet und/oder V2

Tasse Mandelsplitter, gerostet 1/8 Teeloffel Salz

4 grol3e Nabel-, Cara Cara- und/oder Blutorangen V2 Teeloffel Salz

Y2 Tasse frisch gepresster Orangensaft 3 Essloffel gemahlener Zimt
3 Essloffel frisch gepresster Zitronensaft 1 Essloffel Walnussol

2 Essloffel Orangenblitenwasser (ich habe es V2 Tasse gehackte Datteln

beim ersten Mal, als ich den Salat gemacht habe,

. . : _ Rosenbliten zum Garnieren (optional)
nicht verwendet, weil ich es nicht finden konnte

Mein Rezept habe ich vor etwa 12 Jahren
in einem sehr kleinen Kochbuch gefunden,
das nur Salate enthielt. Zuerst war ich mir
nicht sicher, weil das Dressing sehr
einzigartig war und ich noch nicht viel
marokkanisches Essen gegessen hatte,
aber dann habe ich es fiir das
Geburtstagsessen meiner Mutter in diesem
Jahr verwendet, weil es so hiibsch und
wirklich vegan war (keine Hiihnerteile oder
Kase oder ein Dressing auf Milchbasis). Es
ist zu einer Familientradition geworden,
und wir haben es inzwischen mit anderen
wéhrend des Einschlusses geteilt (einer
unserer Freunde nannte es in einem
Moment der Ubertreibung
,lebensverdandernd®).

Zubereitung

Den Salat und die Endivie waschen, trocknen und (vorzugsweise durch Schutteln) und beiseite
kalt stellen. stellen.

Die Walnisse und/oder Mandeln rosten und Salat, Endivie und Minze mischen. In eine
beiseite stellen. Servierschussel geben und mit dem Dressing

anrichten. In der Servierschussel oder auf
einzelnen Tellern mit Orangenspalten belegen
und nach Belieben mit Datteln und Mandeln
bestreuen. Nach Belieben mit Rosenblattern
garnieren.

Die Orangen ,uberziehen®, d. h. sie mit einem
Messer schalen, um das weille Mark von der
Aullenseite zu entfernen. Heben Sie den Saft
dieses Vorgangs fur das Dressing auf.

Orangen-und Zitronensaft, OrangenbllUtenwasser,
Zucker, Zimt, Walnussol und Salz nach
Geschmack vermengen. Gut mischen
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Timothy Weatherill

Six Sigma Cowboy-Kekse

Zutaten (flr 4 Personen)

1 Tasse (227 g) Butter
1 Tasse (113 g) Haferflocken
1 Tasse (220 g) weilder Zucker

1 Tasse (100 g) geschredderte
Kokosnuss (am besten gesuldt)

1 Tasse (200 g) dunkelbrauner Zucker

1 Beutel 60%ige Kakaoschokoladenstuckchen
(283 g) oder 70%ige Schokoladentafel, zerkleinert

1 Teeloffel echter Vanilleextrakt

Y2 Tasse (73 g) gehackte Walnusse oder andere

Zubereitung

2/3 der Butter bei schwacher Hitze in einer
Sauteuse erhitzen, bis sie leicht gebraunt ist.
Dieser Schritt verleint dem Geschmack mehr
Tiefe. Auf Zimmertemperatur abkuhlen lassen.
Butter und Zucker vollstandig verrihren. Die
Vanille einrUhren, dann die Eier, eines nach dem
anderen.

Mehl, Backpulver, Natron und Salz
zusammensieben. Die trockene Mehlimischung
nach und nach unter die Zucker-Ei-Sahne-
Mischung mischen.

Haferflocken, Kokosnuss, Schokoladenstuckchen
und Walnusse (und Rosinen) unterheben.

Nusse lhrer Wahl
2 Eier bei Raumtemperatur

(optional: 72 Tasse (68 g) oder mehr
Rosinen)

2 Tassen (345 g) Allzweckmenhl
1 Teeloffel Backnatron

V> Teeloffel Backpulver

V2 Teeloffel Salz

Die Teigmasse in Frischhaltefolie einwickeln und
mindestens 24 Stunden in den Kuhlschrank
stellen. Der volle Geschmack des Kekses
entwickelt sich mit der Zeit.

Lassen Sie den Keksteig vor dem Backen auf
Zimmertemperatur kommen.

Bei 177 °C 9-11 Minuten lang backen. Die Kekse
10 Minuten lang auf einem Rost abkuhlen lassen,
bevor sie vom Blech genommen werden. Zu
schwach gebackene Kekse sind besser als zu
stark gebackene Kekse.

kp




Pilar Diaz-Valdés

Alfajores

Zutaten

125 g 125 g Margarine oder Butter
150 g 150 g Kristallzucker

3 Eigelb

1 Teeloffel Cognac (wahlweise)

2 Tassen Allzweckmenhl

1 Tasse Speisestarke

Y2 Teeloffel Backpulver

2 Teeloffel Backpulver

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C vorheizen

Die Margarine, den Zucker und die Eigelbe hinzufigen. Dann
die trockenen Zutaten (Mehl, Backpulver, Natron,
Speisestarke) und anschlie®end Cognac, Vanilleextrakt und
gegebenenfalls Milch hinzufugen.

Wenn ein homogener Teig entstanden ist, diesen mit dem
Nudelholz ausrollen und dann Kreise in der gewlnschten
Grolke ausstechen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen und Sie Teigkreise auf
dem Papier platzieren.
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1 Teeloffel Vanilleextrakt
Schale von einer Zitrone
V2 Tasse Milch, falls erforderlich
Milchkaramell (Dulce de Leche)

Kokosnuss-Raspeln

Im vorgeheizten Ofen 8 bis 10 Minuten backen. Anschliel3end
auf einem Gitterrost vollstandig abkuhlen lassen.

FiUr die Halfte der Kekse nach dem Abkuhlen etwa einen
Essloffel Dulce de Leche (Manjar) auf eine Seite der Kekse
streichen. Dann einen zweiten Keks auf die Dulce de Leche
legen und leicht andrlcken, sodass ein Sandwich entsteht.
Dann die Seiten auf den Kokosraspeln rollen.




