Praktische Boots-Kochrezepte

Apfelstrudel:

Blatterteig (tiefkiihl ) / Apfelscheiben / Roen / 1 Ei, Sahne,
Vanillezucker bei 200 Grad 30-40 Minuten in den®éeler Pfanne mit
Deckel ( ausprobieren ).

Baguette mit Olivenpaste :

Schwarze! od. griine Olivenpaste - sehr teuer ofauffrisches Baguette (
Knoblauch ) streichen. Dazu ein Glas trockenen Weif.

Die Olivenpaste kann man auch selbst herstellene®kzu Brei hacken, salzen
und mit Olivenoel etwas verlangern.

Bechamelsol3e :

Fur Gratins und Nudelgerichte a la Panna.

50 gr. Butter zerlassen und 2 EL Mehl anschwitzehne Klimpchen - %% Itr.
Milch zugeben und standig rthren, pfeffern u. salzed etwas geriebenen
Parmesan einrthren.

Bohnen nach Western Art_( fur 4 Personen ):

200 g Kabanossi-Wurst in Scheiben geschnitten g2@irchwachsener Speck,
240 g Essiggurken, 500 g Paprika rot u. grin galewdurfelt ), 280 g weil3e
Bohnen und 120 g rote Bohnen ( aus der dose ),&2évgirzketchup scharf.
Die etwa 1cm grof3en Speckwiurfel anbraten. Die Rawfirfel und die
Kabanossi-Scheiben sowie die Bohnen mit dem Fogdlzn. Alles 10 - 15
Min. kochen. Danach die Gurkenwdurfel mit Curry Gexnkigtchup
untermischen. Noch einmal gut erhitzen und seruieBeilage Meterbrot.

Bratfisch mit Brat-/ Salzkartoffeln / Rosti:

Rotbarsch-, Seelachs- od. Dorschfilets goldgelbebraVit Zitronensaft
betraufeln. Dazu eine Remoulade oder ein Dill-Mpzu ein griner Blattsalat
mit einem Vollmilchjoghurt und Zitrone angemacht.

Bruscetta:

Knoblauchtoast / Tomate in kleinen Wiirfeln / Zweéb/ Sardellen / griine
Olive / Schnittlauch, Petersilie - alles schonklgehackt und auf heilsem
Toast servieren.



Buletten Hausmacher Art
(Grundrezept: Hackfleischteig)
Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer
Zutaten fur vier bis sechs Personen:
1 altbackenes Brotchen
(ein, héchstens zwei Tage alt)

ca. 1/8 I Milch
500 g Hackfleisch ( Rind oder gemischt )
1 Ei
1 Zwiebel
2-3 Knoblauchzehen
EL Butter
Bund Petersilie
TL Senf
Spritzer Worcestershiresauce
Salz
Pfeffer
Delikatesspaprika

Cayennepfeffer
Oregano, wenn man’s mag

P RPN

AulRerdem:
Mehl zum Wenden
Ol oder Butterschmalz zum Braten

Das Brotchen mit heil3er Milch Ubergief3en und eiohen. Gut ausdriicken,
dann mit Hackfleisch und Ei in eine Schussel flllBre fein geschnittene
Zwiebel mit dem durchgeprel3ten (oder winzig gewtefg Knoblauch mit der
Butter weich dinsten — am besten in der Mikrowelées spart Zeit. Die fein
gehackte Petersilie unter die heil3e Zwiebel misecimehzusammen mit den
Gewdlrzen in das Hackfleisch einarbeiten. Kraftigaimecken — der
Hackfleischteig muss appetitlich wirzig schmeckem Braten verliert sich
davon einiges.

Jetzt Buletten (flache Kiichlein) oder runde Balltledchstens
tischtennisballgrol3, schoner sind noch kleinergaatalnussgrol3e Kugeln, die
man auf einen Bissen verspeisen kann) daraus foimé&eiRem Ol langsam
rundum knusprig braun braten — entweder in einsreachend grof3en Pfanne,
die alles nebeneinander liegend aufzunehmen imstighdder portionsweise.



Immer wieder an der Pfanne rtteln, damit sichnBi#ichen drehen, oder die
Buletten wenden, damit sie auf beiden Seiten br&une

Tipp: Schon kross werden die Buletten, wenn man@ielem Braten in Mehl
wendet — allerdings durfen sie dann auf keineniiRahr liegen bleiben, sonst
wird der Mehlfilm statt kross eher schmierig. Maank sie sogar panieren, also
in Broseln wenden, das allerdings macht sie auathtigier und
kalorientrachtiger.

Chili con Carne:

500gr. Hackfleisch od. Rindfleisch od. Corned Bédflaggi Fix fur Chili con
Carne / 1gr. Dose rote Bohnen / 1 kl. Dose Mais:

Hackfleisch in Ol anbraten / in 1/4 Itr. instargr@lsebrihe Beutelinhalt
Maggi Fix einrihren, zum Kochen bringen und 5 Mificheln, gelegentlich
umrihren. abgetropfte Bohnen / Mais dazugeben undeif® werden lassen.
Wenn man will, Tomaten / Tomatenmark, Paprika unieBeln mitkochen.

Chili con Carne Vegetable (a la Jochen Kruschwijtz

1-2 Zwiebeln + 1 gr. Paprika griin + 4Tomaten, inri&lischneiden, 1 Dose
Mais, 2 Dosen Kidney Beans, 3 Knoblauchzehen fldehackt )m in Pfanne
schmoren - 1/8 Itr. Bohnen- und Maissaft mit Cayefifieffer ( Chilipfeffer )
und Paprika wirzen und untermischen.

Champignon u. Kl6Re:

Frische Champignon od. aus der Dose ca. 300grMaggi Fix fur
Champignon.

Dazu KloRRe ( Semmel oder Kartoffel oder Halb +B-al Frische
Champignon in Butter 10min. dinsten und dann nagii-Fix fertig garen.

Currycremesuppe:
Madagaskarsuppe o.a. von Knorr / Currypulver zugebé&arnelen von Aldi /
Créeme Fraiche / Knoblauch

Currywurst mit Kartoffelsalat:

Currywurst von Aldi. Kartoffelsalat aus dem KuhlfadJber den Kartoffelsalat
frisch gerostete Zwiebeln geben ( oder danischegzariebeln ).

Mit Tomatenstticken garnieren.

Dosenfleisch im Reisrand:
Zwiebeln und rohen Schinken/Speck ausbraten, Cd8eefl, Schweinefleisch
od. Truthahnfleisch u.U. noch fertige Steaksol3eshag.




Vollkorn Basmatireis.

Eierkuchen mit Apfelmus fir 2 Personen:

1/2 Pfund Mehl 4 Eier 1/4 Ltr. Milch mit Mineralwser dinnflissig machen.
In Pfanne goldbraun ausbacken.

Beilagen: Apfelmus + Zucker/Zimt, oder mit Kidneg&hs + Mais a la Mexico
etc.

Gemusepfanne:

Paprika ( rot, gelb, griin ), Blumenkohl, Kohlraldiohren, Zucchini wirfeln
und schonend ca. 20 Minuten garen. Dann in gr.ri&fg@anz kurz anbraten
und mit Sahne und einem Schufld Sherry, sowie S#lfetfer abschmecken.
Dazu ein Basmati Vollkornreis + Wildreis.

Geschnetzelte Geflugelbrust mit Karotten / Lauchdese und Reis:
Gefligelbrust ( 2 Stck. ) in Streifen schneiden bedgr. Hitze 4 Min. in der
Pfanne mit etwas Olivenoel anbraten. Dann in deicgen Pfanne Mdhren und
Lauch ( 3 M6hren und 2 Stangen Lauch in kl. Stistkeneiden ) 5-7 Min.
anbraten. Dann zuvor gekochten Reis und das artgabraFleisch zugeben
und fertig braten. Pfeffern und salzen. Zum Scl@u@&me fraiche zugeben.

Geschnetzeltes Schweinefleisch mit Chinagemtuise Red:
Schweinefleisch in kl. Stlicke schneiden und in &gtthmalz/ Margarine
anbraten und je 1 TL Senf und Tomatenmark dazugdberd Tasse Wasser
abloschen und 1 Bruhwirfel zufigen. Ca. 20 Minwmainsich hin kdcheln
lassen. In der Zeit ist der Reis fertig.

) 9,9.9,0,9,9,9.9,0.9,0.9,0.9,0.9,9,90,9,0.9,0.9,0.9,0.9,0.90,9,9.9,0.9,0.9,0.9,0.9,0,9,9,0,0.¢

Gratins:

( sh. ) Bechamelsol3e vorbereiten.
Knorr u. Maggi fix fur Gratins machen die Sacherdefcht.
Kartoffelgratin aus rohen Kartoffelscheiben, bedgsarin. vorkochen

Karfoffelgratin ( Maggi ) + frisches M6hrengemuse




Kartoffelgratin_( frisch ) + Pfifferlinge od. Chamignon od. Paprika:
Zutaten fur 4 Personen: 600 g Kartoffeln, Salz g3furchwachsener,
geraucherter Speck / 2 Zwiebeln / 150 - 300 g &fifige / 200 g Creme
fraiche, Salz, Pfeffer, Muskat /50 g geriebenésd / 20 g Butter.
Zubereitung: Kartoffeln waschen, schalen und inngi§cheiben schneiden. In
kochendem, leicht gesalzenem Wasser etwa 2-3 Mirl&achieren ( kochen
und dann in kaltem Wasser abschrecken). Speckwaugtassen und
Zwiebelwtrfel darin glasig diinsten. Geputzte Pflifgge zufligen und kurz
darin schwenken - ca. 5 Minuten. Kartoffelscheibad Pfifferlinge
abwechselnd dachziegelartig in eine gefettete &atn schichten. Créeme
fraiche, Salz, Pfeffer und Muskat verriihren undidar geben. Mit Kase und
Fettflockchen belegen. Im Backofen ca. 40 Minuten200 Grad backen.

Lauch - Champignon - Gratin:

2 Stangen Lauch ( ca. 450 g ), 250g Champignon, 2vgebel, 1-2
Knoblauchzehen, Maggi fix fur Lauch-Champignon-@rat0 g geraspelter
Kase z.B. Emmentaler.

Lauch putzen, waschen und in 2cm dicke Scheibemesgdbn. Champignons
putzen und in Scheiben schneiden. Zwiebel wirleemuse in heiRem Ol ca.
5 Minuten dinsten. Maggi fix in 1/8 | Wasser auflibseinrtihren und kurz
aufkochen lassen. In eine flache Auflaufform fi)l&&se dartber streuen und
im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30 Minutbarbiacken.

Variation: mit Speck- und Schinkenwdrfel. Piniernker

Tomaten - Kase - Gratin:

Vollkorntoastscheiben oder Vollkorn-Sonnenblumem&arzbrot in eine
gefettete Auflaufform geben. Darauf eine SchichDlrangertstete Zwiebeln,
Knoblauch, pfeffern u. salzen + Krauter der Proeed@maten- und
Mozzarella K&sescheiben bzw. Gouda gefachert arildgochmals mit
Krautern leicht Uberstreuen und im vorgeheiztenn@fe 20 Minuten
uberbacken.

) 9,9.9,9,9.9,0.9,0.9,0.9,9,0.9,0.9,0.9,0.9,90,0.9,0.9,0.9,0.0.9,0.9,0.9,0.9,9.9,9,0.9,0.9.¢

Gulasch:

Gulasch aus der Dose ( Lukullus/Multi-Center ) Wollkornspaghetti od.
Reis. Beilage Rotkraut. Oder Gulasch im Schnehlkogf selber herstellen.
Maggi Gulasch-fix verwenden.



Heisser Stein bzw. elektr. Chefplatte:
Rind / Schwein / Pute, Gefliigel / Crevetten

Hering + weil3e Sol3e + Pellkartoffeln
Hering in weilRer Sol3e von Aldi. Dazu Gurkensticks.

Honigmelone ( Galiamelone/Netzmelone ) mit Parmagtten

Huhn (franz6sisch / cog au vin) :

Brathuhn in Stiicke schneiden ( oder Hahnchentadedam Supermark ) und
scharf in Olivenoel anbraten. Parallel 2 Zwiebeatd 4 gr. MGhre fein wirfeln
und in Olivenoel anbraten und zum Huhn geben. Mit.2Viehl ( Vollkorn )
abstreuen und mit ¥z Itr. Rotwein + 1 Schul3 Cogd@sahen, 2
durchgedrtickte Knoblauchzehen zugeben und 30 raohetn lassen. Den
Sud aus Wein, Zwiebeln und Méhren durchdriickenBeéher Creme Fraiche
unterrtihren und zuriick in den Topf.

Separat 2 gewdrfelte Zwiebeln und durchwachsenecksSip Wiirfeln
anbraten und dann Champignons, 4 gewtrfelte MomieB60 g Butter und 2
EL Olivenoel zufligen und schmoren. Gemitise zusanmietem Huhn 15
min. schmoren lassen. Beilage Vollkornreis. Rotwein

Huhn (italienisch )

( Stufato di Pollo con Porcini_/ _Geschmortes PFiEhnchen ):

Bauchspeck, Zwiebeln, Knoblauch anbraten - dazuigelte M6hren glasig
werden lassen / 1kl. Dose Pfifferlinge / frischea@ipignon / Tomatenmark.
Mit einem Loffel Mehl abbinden / 1/4 Itr. Brihe + #x. Rotwein abléschen /
2 Dosen geschalte Tomaten unterriihren - gut nstfoin, Pfeffer und Salz
abschmecken. Scharf angebratene Poulardenteilgelaen und 45-60 Min.
kocheln lassen. Vor dem servieren mit 2 Becher €rigaiche und Oregano
verfeinern. Dazu grtiine Bandnudeln. Trockener Weiltwe

Indientopf ( fur 4 Personen ):

500 g Putenbrust, 1 Zwiebel, 1 sauerlicher Aptdlds gewdrfelt ), 2 kleine
Bananen, 1 kl. Dose Ananas, je 1 ERI6ffel Sojasakett und Currypulver,
1 Tasse Fleischbrihe, Salz, 200 g Curry Gewurzketch

Fett erhitzen, die Putenfleischwirfel darin anbraiaviebel- und Apfelwiirfel
zugeben und zusammen garen. Mit Brihe abloschedasm@urrypulver
einstreuen. Kurz anschwitzen und mit Curry Gewliatkep und Ananassaft




auffullen. Alles erhitzen, Ananassticke und Banankaiben unterziehen.
Sojasauce zugeben und angehen lassen. Nach Gekddatrman. Beilage Reis.

Kaiser- und Apfelschmarrn:

Fur zwei Personen:

3 Eiweil3, 1 Prise Salz, 3 EL Zucker, 3 Eigelb, Bagedte EL Menhl,
abgeriebene Schale einer halben Zitrone, 1 TL Apéeld, 1/8 | Milch, 2
sauerliche Apfel (z.B. Elstar), 2 EL Butter, 2 ElaNtelstifte, Puderzucker
zum Bestauben

1. Eiweil3 mit der Salzprise sehr langsam steif s@nagrst gegen Ende einen
L6ffel Zucker hinzufligen.

2. Eigelb, Menl, einen Lo6ffel Zucker, Zitronenschadgafelbrand und Milch
glattrihren. Den Eischnee unterziehen.

3. Die Apfel schalen, vierteln, vom Kerngehause befreind in Scheibchen
schneiden.

4. 1n einer beschichteten Pfanne die Butter erhitdenApfelscheiben darin
andunsten, dabei die Mandelstifte dartiberstreudreilem Loffel Zucker
karamelisieren lassen.

5. Den Teig drubergiel3en und zunachst auf der Unterscken lassen.
Wenn er golden ist, mit zwei Kochl6ffeln oder Gabeérrei3en und
umwenden sowie auf der anderen Seite braunen.

6. Es mul} alles sehr schnell und auf starker Hitasipeen, damit der
Schmarren goldbraun wird, dabei aber natirlichmngegtig bleibt und die
Apfelstiicke schmelzen. Eine Minute im heil3en Ofachgaren lassen.
Achtung, den Pfannengriff mit Alufolie umwickelnauhit er im Ofen nicht
kaputtgeht.

7. Mit Puderzucker bestaubt sofort servieren.

Karotten- u. Lauchgemise mit Vollkornreis:

Karotten und Lauch in kleine Stlicke schneiden nmiMasserdampf dinsten.
Vollkornreis kochen. Zwiebel und Knoblauch fein gasitten in Pfanne
diinsten. Den Reis und das Gemiuse dazugeben pfaffdrsalzen - alles kurz
braten - einen Schul3 Weiswein abloschen. Zum Sdtlu&s Creme Fraiche
unterziehen. Wenn’s nicht fleischlos sein soll, d&efligelbrustfilet in
Streifen (in Zwiebeln und Knoblauch anbraten untoWeiswein abléschen )
beigeben.

Kartoffelbrei mit Bratwurst + gerdsteten Zwiebeln




Kartoffelbrei mit Sauerkraut + Kassler oder Putbrust oder Bratwurst
Geraucherte Putenbrust von ALDI, ebenso tafelfestifauerkraut, das mit
Zwiebeln zubereitet wird. Ananasstiickchen zugeBémni Kartoffelbrei mit
Milch.

Kartoffel in der Folie
Kartoffel in Alufolie wickeln und 45-60 Min im Baaken garen. Mit Tzaziki
oder Dip-Sol3en servieren.

Kartoffelpuffer ( Pfanni):

mit Apfelmus oder Marmelade a la Crepe oder frigky Kartoffeln, 1
mittelgrof3e Zwiebel, Salz, 4 Eier, 60 g Weizenmelil} Itr. Speisedl. Die
Kartoffeln schéalen. Die Zwiebel abziehen. BeideaZem waschen und reiben.
Mit Salz, Eiern und Mehl verrtihren. Etwas Ol inaiBratpfanne erhitzen, den
Teig elloffelweise hineingeben und flachdriickem beiden Seiten backen.
Sh. auch Reibekuchen

Kartoffelsuppe mit Wirstchen
Kartoffelsuppe als Fertiggericht

Konigsberger Klopse:

Konigsberger Klopse, richtig zubereitet, eine wubdee Leibspeise. Fir das
Gelingen sind mehrere Dinge wichtig: z.B. kraft@ewirze; die Anchovis
z.B., die ein ganz besonderes Aroma liefern, diem@enschale, die ein
typisches Aroma gibt, und Macis, der rosagelblisfaantel der die Muskatnuf3
umgibt, auch Muskatbliite genannt. Das Fleisch: Btegitet sich ja, aus
welchem Fleisch die zarten Ballchen produziert warsollen. Ob aus Rind
und Schwein, aus Kalb und Schwein oder tiberhaupKalibfleisch. Wir
nehmen Kalbfleisch. Und zwar ein Stlick vom Hals) e® dort mit Fett
durchzogen ist, das den Klopsen guten GeschmatkAgiBerdem ist ein
Stuckchen frischer fetter Schweinebauch nétig Kataft, Geschmack und vor
allem durch sein Fett Geschmeidigkeit gibt. Bestelbie mdglichst das Fleisch
beim Metzger, wenn Sie mochten, dal? er es fur @iehdreht. Wenn Sie einen
Fleischwolf haben, ist es natirlich besser. Sigdaglas Fleisch mitsamt aller
ubrigen Zutaten selber durch. Auf keinen Fall daaih den elektrischen
Zerhacker nehmen, denn der zermust das FleiscK|lalse werden

schwammig, als ob man Brat genommen héatte. Mindsg&benso wichtig wie
8




das richtige Fleisch sind die Brétchen. Ein Fleischohne Brotchen wird
unweigerlich fest und trocken. Und dann sollte mang eine gré3ere Portion
Klopse zubereiten, als man eigentlich braucht. Dastens i3t man davon
immer mehr, als man denkt, weil sie so gut schmeaked zweitens lassen sie
sich wunderbar fiir eine nachste Gelegenheit enefrie

FUr vier bis sechs Personen:

2 altbackene Brotchen, 1 grol3e Zwiebel, 1 kleinelauchzehe, 2 EL Butter,
600 g durchwachsenes Kalbfleisch (vom Hals), 25¢elgweinebauch, 1 Bund
Petersilie, 2-3 Sardellen (Anchovis), 2 Eier, SRIeffer, ganz wenig Muskat,
Zitronenschale, ca. 3/4 | kraftige Brihe (am bestes Kalbsknochen zu
bereitet) oder 1 Glas fertiger Kalbsfond,

1/4 Sahne, 2 Eigelb, Worcestershire Sauce, Cayésff@p 2-6 EL kleine
Kapern

Die Brotchen in einer Schissel einweichen. Zwielnel Knoblauch schélen,
grob zerschneiden, mit der Butter bedecken. Invilkrowelle drei Minuten
lang weich dunsten. (Wer keine Mikrowelle hat, nai® Zwiebeln in einer
Pfanne weich dinsten, mul3 aber darauf achten,iealsei keine Farbe
nimmt!) Inzwischen das Fleisch in Wurfel schneidea durch die feine
Scheibe des Fleischwolfs drehen. Die Petersiliafaltie durchlassen, auch die
Zwiebel (die deshalb vorher nicht miihsam fein gestdn wurde), die
Sardellen und die eingeweichten Brotchen. Solliesalnicht trocken genug
gewesen sein, um alle Milch gut aufzusaugen: sdréicken, damit nachher
der Fleischteig nicht zu weich wird.

Tip:

Die Brotchen immer zum Schluf3 durch den Fleischvasifen, weil sie die
Maschine sozusagen saubern — dann steckt gar&aierteures Fleisch mehr
in der Drehschnecke, sondern allenfalls billigestBr

Die Eier unter die Fleischmasse arbeiten, dabesapamit Salz (die Sardellen
sind salzig genug), mafdig mit Pfeffer, Muskat uhdexiebener Zitronenschale
wurzen. Mit angefeuchteten Handen tischtennisbaRgrkKugeln formen. In
einem Topf die Brithe aufkochen, die Fleischballchieeingleiten lassen und
auf milder Hitze im offenen Topf etwa 15 bis 20 Mien gar ziehen lassen.
Die Kl63chen sollten in diesem Topf gut schwimmeénrken, damit sie nicht
aneinanderkleben. Ab und zu am Topf rtteln, dameitBallchen sich drehen
und gleichmafig gar werden. Die Klopse mit eindrébenkelle herausheben
und in einer Schissel warm stellen. Die Sahne inkiechsud giel3en und alles
auf starker Hitze um etwa die Halfte einkochen. tlexSauce zu binden, die
Eigelb mit ein wenig des eingekochten Suds vergujrin die leise siedende
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Flussigkeit giel3en und heil3 und dicklich werdemryatuf keinen Fall mehr
kochen lassen, weil sonst die Sauce gerinnt. Mitdé&tershiresauce und
einem Hauch Cayennepfeffer abschmecken. Zum SciduRapern in die
Sauce ruhren. Die Klopse in dieser Sauce wiededirenen und zu Tisch
bringen. Dazu gehdren Salzkartoffeln, moglichseemehlige Sorte, die fast
zerfallt, wenn die Kartoffeln gar sind. Dann kdonmbe Kartoffeln die Sauce
besonders gut aufnehmen.

Tip:

Sollten Sie keine kleinen Kapern bekommen, sol8endie normalgrof3en
unbedingt etwas kleiner hacken. Sie entfalten smilseschmack besser und
teilen ihn der Sauce intensiver mit.

Labskaus fiur 4 Personen ( a la Helmut Ewald Hedram

2-2 1/2 kg Kartoffeln schalen und gesalzen kochen.
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge eirréftigen Schluck Korn!

5 mittlere Zwiebeln wiirfeln nicht zu grob in eingmol3en Topf mit einem
kraftigen Klacks Margarine bis zur Glasigkeit arrscien.

Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einé@ftigen Schluck Korn!

340 gr. EXETER Corned Beef (oder mehr) aus seimectBistung entfernen
und etwas zerkleinern und zu den glasigen Zwiebeben.

Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge eirréftigen Schluck Korn!
Nicht zu wenige Delikatessgurken klein wirfeln wdder glasigen Zwiebel -
Corned Beef Masse geben. Das Temperament stellmtagriinem Pfeffer
sowie mit Steakpfeffer her. Das gibt den richtig&schmack.

Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge eirréftigen Schluck Korn!

Jetzt stampfe man die Kartoffeln mit Milch und sofgorhanden einem Stiick
Butter ein paarmal, so dal’ die kartoffelrustikalaskk etwas grob aussient.

Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge ein@ftigen Schluck Korn!
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Nun menge man den Kartoffelbrei dem Zwiebel-BeefkBo-Pfeffer-Gemisch
bei. Erst jetzt nennt es sich Labskaus.

Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge eirréftigen Schluck Korn!
Jetzt werden die Eier in die Pfanne gehauen.
Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge eiré@ftigen Schluck Korn!

Als Beigaben auf dem Tisch: Rote Beete in Kugelfaahe sauerlichen
Fischprodukte eignen sich und Delikatessgurken.

Der Koch nehme zur Neutralisation der Zunge einéftigen Schluck Korn!

Jetzt die Teller mit Gurken garnieren einen rioktigschlag Labskaus auf den
Teller ballern, dal3 Spiegelei drauf, und los ge&tShche. Dazu reiche man
kihles nordisches Bier (herb wie das Land) undéiilorn, sofern der Koch
noch etwas in der Flasche gelassen hat.

Guten Appetit/Prost ( Helmut Ewald Hedram )

Lasagne:
Hackfleischlasagne:

Bechamelsol3e vorbereiten, 1 Zwiebel und 2 Knoblagichn fein schneiden u.
anbraten - darin 400-500 g Rinderhack scharf aabr& EL Mehl dartber
streuen und mit 0,2 ltr. Rotwein abléschen. Klesamittenen Blattspinat ( 1
Tiefkthlpackung ) untermengen. Gratinform einfettdnLage Bechamelsol3e -
1 Lage Nudelplatten - 1 Lage Hack - das 3 x - 8ahnlul nicht mit
Nudelplatten abdecken, sondern nur BechamelsoR&&sel - mit Folie
bedecken. 45 min. bei 200° im Ofen lassen.

Gemduselasagne:
Erbsen, Champignon, Broccoli, M6hren etc.
- passen auch Rohrnudeln dazu-

Lauch u. Pfifferlinge u. Vollkornnudein:

Vollkornnudeln vorkochen und spéater in Pfanne den zuvor die Pfifferlinge
zubereitet wurden ) unter Zusatz von Butter ereehitzen - nicht braten.
Nudeln sollten bitte nicht verkleben, damit mantepgut mischen kann.
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Lauch in Ringe schneiden und blanchieren. Pfiifigrin der Pfanne ( heil3 )
unter Zugabe von Salz und Butter Wasser zieheprassd eindampfen lassen
- 2 Knoblauchzehen durchdriicken und zugeben. Pfetied mit etwas

Zitrone betraufeln. Zum Schluf3 alles leicht durdidre mit Petersilie
uberstreuen und servieren.

Leber ( Geflugelleber ) u. Kartoffelbrei od. Reis:

1 Zwiebel in kleine Wurfel schneiden und in Fe@ilivendl ) glasig bis braun
schmoren. Die geschnetzelte Leber kurz mit anbnatéer Hinzugabe von je 1
TL Senf und Tomatenmark. Wtrzen mit Pfeffer undrikap Mit Wein ( rot)
abloschen und alles kdcheln lassen - mit 1 Tasss¥vaufflillen und einen
Knorr-Wurfel klarer Bratensaft dazugeben. Zuletiat $ahne und / oder Créme
fraiche verfeinern. Darauf achten, dal3 gentigene 8Sofsteht.

Linsen mit Wirstchen + Kartoffeln bzw. Kartoffelbre

Linsen Hawaii_( Eine Komposition von Jochen Krusehitz ):

Linsen aus der Dose ( ohne Fleisch nur mit Suppengr Charlotten oder
Zwiebeln klein schneiden und in Fett glasieren, asstickchen ( sehr klein
schneiden ) aus der Dose ohne Saft .

Mozzarella:

1. mit Tomate, Avocado, Balsamico rot

2. mit Tomate, Grune Gurke, Basilikum,

3. mit Rote Beeten, Zwiebelvinigrette, Kerbel

Maissalat:
Mais / Gewtrzgurke / Lauch / Apfel / MiracehWi / Pfeffer

Mousse au Chocolat:
Von Dr. Oetker.

Nasi Goreng:
( aus der Dose / Markt-Kauf ) mit Spiegelei odGweme Fraiche

Nudelauflauf mit Thunfisch, Zucchini, Champignon, Tmaten und
Fruhlingszwiebeln :

500 g gekochte Nudeln ( nicht 500 g Nudeln ! ),uthini, 5 Tomaten, 250 g
Champignon,
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3 Fruhlingszwiebeln, 150 g Thunfisch aus der Daslenge Ol ), 250 ml
fettarme Milch, 4 Eier, 1 TL Gemiusebrihe, 1 TL Gneg, Knoblauch, Salz,
Pfeffer.

Nudeln mit grob geraspelter Zucchini, gewurfeltemikten, geschnittenen
Champignon u. Fruhlingszwiebeln, Knoblauch und @eanfisch vermischen
und in Auflaufform geben.

Milch, Eier, Briihe, Oregano und Gewdrze verrihred dartber giel3en-

Im Ofen backen, bis die Eiermilch gestockt ist.(2@&min. bei 180°C).

Mit einer Créeme Fraiche Haube servieren.

Nudeln a la Carbonara:
Spiralnudeln od. Tortellini / Knorr Sahnesol3e &#abonara / gek. Schinken /
Erbsen

Nudeln + Grune Bohnen und Fleischsol3e:
Fleischsol3e z.B. aus Truthahnfleisch ( Dose ). Mudled griine Bohnen
schmecken auch sehr gut angebraten.

Nudel- Nu3pfanne mit Gorgonzolasauce:
Spiralnudeln 0.4. mit einer Gorgonzolasol3e annmaahd grobgehackte
Walnusse dariber streuen.

Paprikapfanne m.Créme Fraiche +Vollkornreis +Fleigsol3e oder
Fischnuggets oder Hahnchennuggets oder Putenbrust:

Paprika rot, gelb (und griin) in Stiicke schneidges im Siebeinsatz garen -
ca. 20 Min. Dann in Pfanne schmoren mit Sahnesaeeinem Schul3 Sherry.
Etwas Currypulver dartber streuen.

Pfannkuchen - Grundrezept:

Fdr vier Personen:
4 Eier, 150 g Mehl, Salz, knapp % | Milch AuRerdeime Speckschwarte,
Butter, Butterschmalz oder Ol zum Backen.

1. Damit es garantiert keine Klimpchen gibt, werdendnlnst die Eier mit
dem Mehl glatt geriihrt, dabei salzen. Zugedecla Balbe Stunde ruhen
lassen, damit der Kleber im Mehl sich ausbilden entvickeln kann.

2. Erst jetzt die Milch zufiigen und mit einem Schnesglpeunterrihren.

3. Die Pfanne trocken erhitzen, mit einer Speckschenausreiben oder
etwas Fett darin schmelzen und mit einem Pins&tlyigallig verteilen.
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4. Jeweils eine kleine Kelle Teig hineingiel3en, diarPie sofort drehen und
wenden, damit der Teig sich tberall gleichmaRigerer

5. Rundum den Pfannkuchen behutsam vom Rand |6sealdseiban der
Unterseite appetitlich gebraunt ausseiht, wendehaurh der anderen
Seite fertigbacken.

6. Die Pfannkuchen aufeinanderstapeln — bis zum Has&0 Grad
vorgewarmten Backofen warm halten.

Putenbrust:

Geraucherte Putenbrust ( Aldi ) + Kartoffelbrei auSrkraut.

Bauchspeck gewdrfelt scharf anbraten, dann zeekrzwiebeln dazugeben
und glasig werden lassen - dann das Sauerkraugeben und schmoren. Zum
Schluf3 mit einem Glas Weiswein abldschen und Arstiiekchen beimengen.

Reibekuchen:

Sie enthalten im Unterschied zu den Puffern melhumiiwerden zusatzlich mit
etwas Mehl gebunden.

FUr vier bis sechs Personen:
1 kg Kartoffeln, 2 Zwiebeln, 1 Knoblauchzehe, 1 Bigemischte Krauter, 3
Eier, 3 EL Mehl, Salz, Pfeffer, 1 Spur CayennegfiefOl zum Backen

1. Die Kartoffeln schéalen und fein raspeln. Die Zvabbzermusen, den
Knoblauch durch die Presse driicken. Die Krauter lieicken.

2. Alles miteinander mischen, die Eier und das Mémhoeiten. Den
Kartoffelteig mit Salz, Pfeffer und Cayennepfefidirzen.

3. In einer beschichteten Pfanne Reibekuchen backémaglichst frisch
verspeisen.

Reis:
1 Tasse Reis ( mit etwas Ol kurz anschmelzen Yas3en Wasser; 2 Teeloffel
Instantbriilhe mit ins Wasser geben - ca. 40 Minktemeln.

Rettichsalat:
Rettich raspeln, salzen, pfeffern — Wasser auseériickekochte Eier in Wiirfel
schneiden und untermengen.
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Rinderfilet:

Pochiertes Rinderfilet - in der Briihe schwebenagarca. 30-40 Minuten.
Auf Faden an Kochloffel hangen. Dazu eine Sahnesuofdérautern ( Knorr
Raffinesse Krautersol3e ). An die Sol3e: Dill, Pdier&Kerbel, Sahne,
Weiswein.

Rouladen mit Kl6R3en + Leipziger Allerlei oder Rotkio

Zwiebeln und Bauchspeck ausbraten, Rouladen ausaks dazu und im
Teflontopf erhitzen. Creme fraiche + 1 Glas RotweiertigkloRe nach
Paketanweisung zubereiten.

Salade Nicoise:

Griner Salat ( auch Eisbergsalat ), Tomate, Zwrebdiunfisch, Sardellen, Ei,
Oliven, Knoblauch, Essig + Ol oder Joghurt odergakochtem Schinken
anstatt Fisch.

Sauerkrautpuffer:

Zutaten: 2 mittelgro3e Kartoffeln ( 200 gr. ), 1f8p 1 Zwiebel, 250 gr.
Frischsauerkraut, 1-2 Eier, 2 El Weizenvollkornméhlse Salz, 150 gr. saure
Sahne, 1Bund Schnittlauch, schw. Pfeffer, Kokosfeth Braten.

Die Kartoffeln und den Apfel fein reiben. Die Zwadldein schneiden, das
Sauerkraut gut ausdrticken und untermischen. E@ikdfnmehl und Salz zu
einem Teig verarbeiten. Ca. %2 Std. stehen lassam ith heil3em Kokosfett ca.
acht mittelgrof3e Puffer braten. Zwischenzeitlich shure Sahne mit
geschnittenem Schnittlauch und schwarzem Pfeffietiieen und zu den
Puffern servieren. Oder aber auch mit Quarkdressing

Schafskéase mit Zwiebelringen:

Feta-Schafskase, Zwiebelringe, Apfelwirfel, Eissatat, 1 ERIoffel Ol,
Paprikapulver, schwarze Oliven.

Dazu: Brot oder Bratkartoffeln

Schweinefilet gratiniert in Waldpilzsol3e:
350g Schweinefilet in ca. 2cm diinne Scheiben sdeneiFiletscheiben
“dachziegelartig” in eine flache Auflaufform setzen
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Beutelinhalt Knorr Feinschmecker Waldpilz-Suppe 200 ml Schlagsahne
und 50 ml Wasser verrihren und gleichmafig tber Eighverteilen. Mit 50g
geriebenen Emmentaler bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C 30 Minuten Ubeken. Beilage: Breite
Bandnudeln.

Verfeinerung: 200g frische Champignonscheiben i heiBem Ol kraftig
braten. Etwas abgekuhlt zur Waldpilz-Sahne gebehwia oben beschrieben
zubereiten.

Schafskase paniert:
Feta-Schafskase in der Flache halbieren, panierémuder Pfanne ausbacken.

Senfeier + Sol3e hollandaise mit Senf + Kartoffeln

Sorbet:

Himbeer — Sorbet / Zutaten flr 6 Personen

800g Himbeeren ( Tiefkihlware ist OK ), 350g ZucKeR5 | Wasser, Saft
einer Zitrone.

Zubereitung: Das Wasser mit dem Zucker 5 Minutdkaahenlassen. Den so
entstandenen Sirup abkihlen und den Zitronensafeben. Die Himbeeren
mit dem Mixer purieren und durch ein Sieb streichdit dem Sirup
vermischen und im Gefrierfach bei -10°C gefrief@nalle Stunde das
Halbgefrorenen durchmengen.

Mit Minzeblatt garnieren und einen kraftigen Scl@ifiampagner Ubergiel3en.

Sol3en ( zum Dippen ):
Maggi Salsa / UNOX: Chili, Curry, Knoblauch etc.

SolRRen (‘fur Gratins ):
von Maggi und Knorr

Spaghetti + Fleischsol3e + Parmesan

Spaghetti ‘decadente’:

Petersilienspaghetti mit Kaviar ( darf auch unechéen ) oder Lachscréeme.
Spaghetti al dente - dann in Pfanne mit Oliveridken garen - mit Salz und
Muskat abschmecken - Petersilie unterheben. DaiaafCréme fraiche
Haube. Champagner ( Aldi ) oder sehr trockener Wéis, z.B. Muscadet!

Spaghetteria von Knorr : Pasta al Funghi / Nudeln PilzsoRe
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Spaghetteria von Knorr : Pasta alle Zucchine

Spinat + Spiegelei + Salzkartoffeln:

50gr. Butter schmelzen und mit 1 ERI6ffel Mehl fyl#tren - darin den
TiefkUihlspinat unter stdndigem Umrihren auftaueach Bedarf noch ein
wenig Wasser zugeben. Nach Geschmack noch MusHa®iaffer zugeben.

Sufer Moment:
Von Dr. Oetker — Vanille, Caramel, Schoko — einfaahheiRem Wasser
aufgief3en — heild oder kalt geniel3en.

Tiramisu Creme:
Von Dr. Oetker.

Tsaziki:
Sahnequark verrihren mit Zwiebel, gr. Gurke undiaoch - alles sehr fein
zerkleinert.

1,9,9.9,9,0.90,0.9,0.9,0.9,9,0.9,0.9,0.9,9,9,9,0.9,9.9,9.9,9,0.9,0.9,0.9,0,0.9,0.9,0.9,0.9,0,4

Suppen:
generell mit Sahne, Butter oder Creme-Fraiche, \WWear Sherry verfeinern

Knorr ,Feinschmecker” :

z.B.

Blumenkohl-Broccoli-Suppg zur Geschmacksintensivierung mit je 1 TL
Curry pro Teller - Suppe muf3 deutlich gelb werdend mit Mandelsplittern
servieren)

Tomaten-Suppe ,Toscana’( Variante: Verfeinern mit k.
Thunfischstickchen und Olivenscheibchen / Knoblauch

Knorr ,Raffinesse”:
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Dillrahm-Suppe mit Lachs ( zusatzlich noch Dillspitzen )

Krebs-Suppe mit Shrimpg Eismeerkrabben vom Aldi dazugeben)

Pilzrahm-Suppe mit Madagaskarpfeffe( mit Pfifferlingen aus der Dose
verfeinern )

Maggi ( Meisterklasse od. int. Spezialitaten ):
z.B.

Broccolicreme-Suppe ( mit gerdsteten Mandelblattchen bestreuen )

Franzosische-Spargelcreme-Suppe
( wenn verflugbar noch Spargelspitzen oder Bambasspn oder
Schwarzwurzeln beigeben / Streifen von gek. Schinke

Kanadische-Lachscreme-Suppe
( verfeinern mit Sahnemeerrettich aus der Tube, @rbLPortion )

Malaysische Huhnersuppe "Laska”
( scharf mit Curry ) - verfeinern mit gekochterti@rbrust und Creme fraiche

UNOX:

Doseninhalt mit einer Dose Wasser verlangern

Gulaschsuppe
Ochsenschwanzsuppe
Tomatensuppe

1,9,9.9,9,0.90,0.9,9.9,0.9.9,0.90,0.9,0.9,9,9,9,0.9,0.9,0.9,.9,0.9,0.9,0.9,0,0.9,0.9,0.9,0.9,0.4

Champagner Cocktails:
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Bellini: Y% dl Pfirsichnektar, etwas Grenadine, 1 Dash Zérsaft verriihren
und mit %2 dl Champagner auffillen.

Kir Royal: 1/3 Creme de Cassis, 2/3 Champagner
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