Einfach kochen ohne Fix

Hier findet Ihr viele Rezepte, die man auch ohne den bekannten Fixtiitchen schnell und einfach zubereiten kann!
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Zwiebelsuppe

Einfach kochen ohne Fix 28.07.06

AnmerkungWozu braucht man noch Fixtitchen, wenn es auch ohne genauso gut und schnell geht? Zudem sind die
Gerichte dann auch wirklich frisch und ohne irgendwelche Geschmacksverstéarker usw.

Diese Sammlung soll Fans von Fixgerichten helfen die Gerichte auch ohne den Tutchen zuzubereiten. Desweiteren ist die
Sammlung auch besonders fiir Kochanfanger gedacht. Neben vielen Rezepten, die den Titchen sehr dhneln sind noch viele
weitere Rezepte dabei, die ebenfalls einfach und schnell nachzumachen sind und natirlich gut schmecken!

Viel Spal’ mit der Sammlung!

Sabine, 28.07.06

Fisch

Bratfisch mit Krauter-Senf-RemouladeBratfisch mit Krauter-Senf-Remoulade

4 Pers.

2 Eier

1 Zwiebel
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2 Gewirzgurken

1/2 Bd. Scnittlauch

1/2 Bd. Dill

2-3 Stiele Petersilie

5 EL Salat-Mayonnaise

150-200g saure Sahne

1-2 TL mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer

4 Fischfilets (a ca. 200g, zb Rotbarsch)

1-2 EL Zitronensaft

4-5 EL Mehl

5-6 EL Paniermehl

1 Ei hart kochen. Abschrecken, schalen und auskuhlen lassen. Zwiebeln schéalen, wirfeln. Gurken und gekochtes Ei wirfeln.
Krauter waschen, fein

schneiden. Alles mit Mayonnaise, saurer Sahne und Senf verriihren. Remoulade abschmecken. Fisch waschen,
trockentupfen und mit Zitronensaft

betraufeln. Mit Salz, Pfeffer wiirzen. Fisch nacheinander in Mehl, 1 verquirltem Ei und Paniermehl wenden. Im heien Ol pro
seite 4-5 min braten. Mit

Remoulade anrichten. Dazu passen Salzkartoffeln.
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Gebratener Lachs auf TagliatelleGebratener Lachs auf Tagliatelle

Zutaten:

1 Pkt. Lachs , tiefgekunhlt

200 g Nudeln (Tagliatelle)

0.5 Becher Sahne

0.5 Becher Schmand

1 Zitrone , den Saft

0.5 Bund Dill

50 g Butter

Salz und Pfeffer , weild

Zubereitung:

Lachs auftauen, in ca. 2 x 2 cm groRRe Wiirfel schneiden, salzen, mit Zitronensaft Gibergieen, kurz marinieren

lassen. In der Zwischenzeit die Nudeln kochen. Lachs abtupfen, Butter in Pfanne erhitzen, Lachs darin sanft

braten, Fisch rausnehmen, warm stellen. Beide Sahnesorten in die Pfanne gie3en, etwas einkochen lassen.

Gehackten Dill zufiigen, mit Salz und Pfeffer, nach Geschmack auch mit etwas Zitronensaft von der

Marinade abschmecken. Nudeln abgieRen, mit der Sahnesauce vermischen, auf Tellern anrichten, oben

drauf die Lachswiirfel geben 1 bis 2 x mit der Pfeffermihle driiber und sofort servieren.

Menge/Portionen: 2
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Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Petra Regina

Gratinierter FischGratinierter Fisch

4-6 Fischfilets

Saft einer Zitrone

1 Essl. Petersilie zum Bestreuen

Sole:

3 dag Butter

3 dag Mehl

1/4 1 Milch

2 dag Parmesan

Salz, Pfeffer

2 Essl. Zitronensaft

Gratinierform befetten, Fisch sduern und salzen, den Fisch in die Gratinierform legen, Fischfilets mit Petersilie bestreuen,
Mehl in Butter leicht

anrgsten, mit Milch aufgiel3en und verkochen lassen. Sof3e mit Parmesan vermengen und mit den Gewurzen abschmecken.
Den Fisch mit der SoR3e

UbergieRen, 25min bei Oberhitze und 180-200 C Uberkrusten.
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Zubereitungszeit: 40 min

Lachs-Sahne-GratinLachs-Sahne-Gratin

TK-Lachs in eine Auflaufform geben -

2 Packchen sahne und 2 TL Tomatenmark & 2 TL Huhnerbriihe und Pfeffer darin verrihren und alles Uber den Lachs giel3en im
Backofen bei 200

Grad - oder im HLO bei 170 Grad 35 Minuten garen.

Dazu Nudeln reichen.

Pfannenfisch NicoisesPfannenfisch Nicoises

600 g Fisch (Seelachs, Seehecht oder Rotbarsch)

2 Bund Frihlingszwiebeln

300 g Champignons

250 ml Milch (Dosenmilch)
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Salz und Pfeffer

Paprikapulver

Zitronensaft

Zubereitung:

Den Fisch gut saubern. Die Frihlingszwiebeln und die Pilze fein schneiden. In einer groRen Pfanne mit Deckel nun den
Fisch, Fruhlingszwiebeln und

Champignons abwechselnd schichten. Jede Lage gut wiirzen und am Schluss die Dosenmilch dariiber gieRen. Den Deckel
auf die Pfanne und einmal

aufkochen lassen, dann bei kleiner Hitze ca. 20 Minuten dinsten.

Mit Reis und Salat servieren.

Seelachs BordelaiseSeelachs Bordelaise

Zutaten:

2 Lauchzwiebeln , in feinen Ringen

2 EL Estragon , getrocknet

1 EL Kerbel, getrocknet

140 g Butter , weiche

100 g Semmelbrosel
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800 g Fischfilet (Seelachsfilet), tiefgekuhlt (entspricht 2 Packungen)

Salz und Pfeffer , frisch gemahlener

Fett , fir die Form

Zubereitung:

Eine flache, rechteckige Form einfetten, den Ofen auf 200 Grad (Gas Stufe 4) vorheizen.

Die aufgetauten Seelachsfilets in die Form legen.

Die weiche Butter schaumig rihren, die gehackten Zwiebeln und die Krauter unterriihren. Semmelbrodsel

zufligen, salzen und pfeffern. Die Masse sollte schdn krimelig und nicht mehr flissig sein.

Die Masse auf den Fischfilets verteilen und fur etwa 30 Min. in den Ofen schieben, bis die Kruste goldgelb

und der Fisch gar ist.

Dazu passen Salzkartoffeln und Gurkensalat.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: arthurdent42

Seelachs mit KrauterkrusteSeelachs mit Krauterkruste

Zutaten:

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo Generated: 31 July, 2006, 13:38



800 g Fischfilet (Seelachsfilet)

Zitronensaft

1 Bund Petersilie , glatt

1 Schalotte

1 Zehe Knoblauch

40 g Mandeln , gemahlen

40 g Parmesan , gerieben

4 TL Senf, scharf (ca. 40 g)

Ol (Olivenol)

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Petersilie fein hacken. Schalotte und Knoblauch pellen, die Schalotte fein wiirfeln. Den Knoblauch

durchpressen und beides zur Petersilie geben. Mandeln, Parmesan und Senf zugeben, salzen, pfeffern,

etwas Olivendl zufligen und alles zu einer Paste verarbeiten.

Den Seelachs abspiilen und trocken tupfen, in acht gleich grof3e Stiicke schneiden und mit Zitronensaft

betraufeln, salzen, pfeffern. Mit der Hautseite nach unten nebeneinander in eine gefettete ofenfeste Form

legen und die Petersilienpaste darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 C auf der zweiten Schiene von unten 15 bis 18 Minuten garen.
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Fleischgerichte

4-Stunden-Braten4 Stundenbraten

ca. 2 kg Schweine- oder Rinderbraten

Salz und Pfeffer,

Butterschmalz

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und im Butterschmalz rundherum kross anbraten. Dann in einen Brater geben
und ohne Deckel fir 3 1/2 bis

4 Stunden bei 80 C ( achtzig Grad) im Backofen garen. Sauce hat man zu dem Braten leider nur sehr wenig. Die Reste
gibt es bei uns dann als

Bratenaufschnitt flirs Brot.

15-Minuten-Pfannel5-Minuten-Pfanne

Zutaten:

1 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Paprikaschote, rot

250 g Hackfleisch

500 ml Briihe

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo Generated: 31 July, 2006, 13:38



125 g Nudeln (Gabelspaghetti)

Salz

Pfeffer

Curry

evtl. Saucenbinder

Zubereitung:

Das Hack anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In der Zwischenzeit die Friihlingszwiebeln in nicht zu diinne

Ringe schneiden und die Paprika wirfeln. Zum Hack geben und kurz mit anbraten. Die Briihe angiessen und

die Gabelspaghetti unterriihren. Unter Ruhren die Nudeln gar kochen lassen. Dann evtl. mit SoRenbinder

oder SoRenpulver (oder Mehl) die 15-Minuten-Pfanne andicken. Abschmecken mit evtl. noch etwas Curry.

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: (Daniela)

Auberginen-HackpfanneAuberginen-Hack-Pfanne

(2 Pers)
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Zutaten:

250 g Auberginen

Salz,

3 ERL Ol,

Pfeffer

2 Fleischtomaten

1 Zwiebel,

1 Knoblauchzehe

375 g gem. Hackfleisch

200ml Instant Fleischbriihe

Zubereitung:

Auberginen waschen, putzen, in Wirfel schneiden. Mit 1 ERI. Salz

mischen, 30 Minuten ziehen lassen.

Tomaten uberbriihen, hauten, entkernen, in Stiicke schneiden. Zwiebeln und

Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Hackfleisch im heiRen Ol kriimelig

braten.

Zwiebel und Knoblauch zufiigen und glasig braten. Auberginenwdirfel

abspulen und abtropfen lassen. Mit Tomaten und Briihe zum Fleisch geben.

Bei mittlerer Hitze etwa 20 Min. schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Dazu Reis oder Krauterbaguette
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BauerngulaschBauerngulasch

Zutaten:

750 g Gulasch vom Rind

3ELOI

3 Zwiebeln

2 Moéhren

2 Stangen Porree

500 g Kartoffeln

3 EL Sahne

1 Bund Petersilie

Salz

Pfeffer

Majoran

Paprikapulver

Zubereitung:

Das Gulasch in heiRem Ol anbraten. Zwiebeln in Wiirfel schneiden und mit den Gewiirzen zum Fleisch
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geben. Mit heilBem Wasser abléschen. Das Fleisch 75 Minuten schmoren lassen. Inzwischen das Gemiise

putzen und grob zerkleinern. Zusammen mit dem Fleisch weitere 30 Minuten garen. Zum Schluss noch mal

abschmecken und mit Sahne und Petersilie verfeinern.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Rince

BauernpfanneBauernpfanne

300 g gewurztes Hackfleisch,

2 ERI O,

2 Zwiebeln,

750 g Pellkartoffeln,

3 Gewiirzgurken,

3 Eier,

etwas Schnittlauch,

Salz und Pfeffer.

Aus dem Fleisch kl. Béllchen formen und in dem Oel anbraten. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, die Zwiebeln hacken
uns zu den Fleischbéllchen gegen. Von allen Seiten braten, dann die kl. geschnittenen Gurken hinzufiigen. Die Eier mit 6
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ERI. Milch und den Gewurzen verrihren, Gber die gebratene Masse geben und stocken lassen. Mit Schnittlauch bestreuen
und servieren.

BauerntopfBauerntopf

Zutaten:

500 g Hackfleisch

1EL Ol

500 g Kartoffeln

500 g Paprikaschoten

500 g Tomaten - Plree

0.5 Liter Briihe

Salz und Pfeffer

Paprikapulver , edelsti und scharf

Krauter der Provence

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und wiirfeln. Paprikaschoten waschen und ebenfalls wiirfeln. Ol in einem Topf

erhitzen, das Hackfleisch anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Hackfleisch mit dem Tomatenpiree und der Brithe abléschen. Mit Parikapulver und Krautern der
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Provence abschmecken. Das ganze etwa 35 Minuten kécheln lassen und mit frischem Bauernbrot servieren.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: speedymaus

Blitz-NudeltopfBlitz - Nudeltopf

Zutaten:

300 g Putenbrust , in Streifen

1 EL Sojasauce

0.5 TL Paprikapulver , edelsti3

Pfeffer , weiRer aus der Mihle

2EL Ol

1 Liter Hihnerbriihe , instant

300 g Nudeln (Ho6hrnchennudeln)

200 g Champignons

2 Paprikaschoten , 1rot,1gelb, in Stiicken

0.5 Stange Porree , in Ringen

Zubereitung:

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo

Generated: 31 July, 2006, 13:38



Putenbrust mit SojasoRe, Paprika und Pfeffer wiirzen und im heiBen Ol rundherum anbraten. Die

Huhnerbrihe angielR3en und aufkochen lassen. Inzwischen die Nudeln bissfest garen.

Die Champignons putzen, zusammen mit Paprika und Porree in die Hihnerbriihe geben. Die gegarten

Nudeln abgieRen und mit dem Gemuse mischen. Den Nudeltopf mit Sojasol3e, Salz und Pfeffer

abschmecken.

kcal p. P.: 450

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Verfasser: Jacqyl1970

Brathdhnchen, knusprigBrathahnchen, knusprig

Zutaten:

1 Hahnchen

80 g Margarine

4 EL Paprikapulver

Salz und Pfeffer

evtl. Chilipulver
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Zubereitung:

Hahncheninnereien, falls vorhanden, rausnehmen, dann das Haéhnchen waschen und trocken tupfen. 1 TL

Salz in das Hahnchen geben und von aufZen gut mit Salz und Pfeffer einreiben. Margarine in einem Topf

schmelzen bis es schaumt, dann Paprikapulver dazugeben und umriihren. Das Hahnchen in einen Bréter

(oder groRRe Auflaufform) geben und mit der Paprikamarinade einpinseln. Bei 200 - 180 Grad ca. 75 min. im

Backofen braten. Hahnchen einmal wenden und 6fters mal einpinseln.

Tipp: Wenn man es gerne etwas schéarfer mag, ein wenig Chilipulver mit zu der Marinade geben.

Menge/Portionen: 3

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: Skymoon

Bunter HackbratenBunter Hackbraten

Zutaten:

400 g Hackfleisch

1 m.-grof3e Zwiebel

4 EL Haferflocken

4 EL Quark

2 Eier
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Petersilie , klein gehackte

Salz

Pfeffer

je 1/2 Paprikaschote in rot, gelb und griin - fein gewurfelt

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem KloRR vermischen. Eine feuerfeste Form mit Butter bestreichen und die

Hackfleischmasse hineingeben. Etwas andriicken und mit der Gabel ein Muster auf die Oberflache zeichnen.

Zugedeckt 30 Minuten im Backofen bei 200C, und 15 Minuten ohne Deckel backen.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Hawaii07

Champignon-HuhnChampignon-Huhn

Zutaten:

2 Hahnchen oder auch 4 - 6 Hahnchenbrustfilet

Salz , Pfeffer

Rosmarin

Krauter de Provence
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3ELOI

125 ml Wein , weil3

200 g Champignons , frisch

1 TL Worcestersauce

2 TL Tomatenketchup

2 Tomaten

2 EL Krauter (TK-Krauter nach Geschmack)

1 Zehe Knoblauch

250 ml Sahne

Zubereitung:

Hahnchen in Stiicke teilen, mit Salz und den Gewiirzen einreiben und in heiRem Ol anbraten. Wein und

geputzte, in Scheiben geschnittene Champignons dazugeben und 30 Minuten dinsten. Dann

Worchestersauce, Ketchup, geschélte, kleingewiirfelte Tomaten, gehackte TK-Krduter und Knoblauch

dazugeben, Geflligel garschmoren.

Sauce abschmecken und mit der Sahne binden.

Dazu serviert man Croutons, Knoblauchtoast oder Knoblauchbaguette.

Menge/Portionen: 6

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Verfasser: *~Manu~*
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Champignon-RahmschnitzelChampignon-Rahm Schnitzel

Zutaten:

200 g Hahnchenschnitzel

300 g Champignons , frisch

40 g Schmelzkase

100 ml Milch

40 ml Sahne

etwas Briihe

1 TL Petersilie , gehackt

1 TL Schnittlauch

0.5 TL Zucker

1 TL Starkemehl

2 Knoblauch (Zehen)

Salz und Pfeffer

2 Scheiben Toastbrot

Zubereitung:

Die Hahnchenschnitzel in Butter von beiden Seiten braten, dann salzen und pfeffern, warmstellen.

Champignons sdubern und kleinschneiden.
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Milch, Kéase, Gewiirze und Krauter zum Kochen bringen die restlichen Zutaten und die Pilze zugeben und

zugedeckt auf kleiner Flamme kdcheln lassen, dann mit der Speisestérke binden.

Toastbrot toasten, mit den Hahnchenschnitzeln belegen und mit der Sauce tbergiel3en.

Sofort servieren!

kcal p. P.: 400

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Verfasser: Sonja

Chili con CarneChili con Carne

Fur 4 Personen

Zutaten:

Pflanzenol

4 mittelgroRe Zwiebeln

500 gr. Hackfleisch

2 groRe Dosen geschalte Tomaten

2 kl. Dosen Tomatenmark

etwas Salz
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1-2 Teel. Tabasco

3-4 Teel. Chilipulver

3-4 kleine Dosen Kidney-Bohnen

1 kleine Dose Mais

2 grune Paprikaschoten

1/2 Itr. Briihe

Das Pflanzendl erhitzen und die grobgehackten Zwiebeln goldgelb andiinsten.

Das Hackfleisch dazugeben und anbraten.

Die Tomaten, das Tomatenmark, die Brithe und die Gewtirze dazugeben.

Tomaten mit dem Holzl6ffel zerdriicken.

Chilipulver nach Geschmack verwenden, das Pulver ist mild, der Geschmack sollte unbedingt dominieren.

Etwa 20 Minuten kécheln lassen.

Die Kidney-Bohnen und die gewiirfelte Paprikaschote hinzufiigen. Kidney-Bohnen vorher griinlich abspulen.

Alles zusammen noch 10-20 Minuten kdcheln lassen.

Den Mais erst kurz vor dem Servieren hineingeben damit er noch Biss hat.

Dazu Baguette servieren.

ChinapfanneChinapfanne
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Zutaten:

500 g Geflugelfleisch

500 g Paprikaschoten, in Streifen

500 g Champignons , in Scheiben

4 Zwiebeln , in Ringen

1 Glas Sojabohnen

150 ml Fleischbriihe

Sojasauce

Sambal Oelek

250 g Nudeln , ( Fadennudeln )

Worcestersauce

Ol (Disteldl)

Zubereitung:

Geflugelfleisch in Wiirfel schneiden, in einer Schiissel mit Sojasauce und Worcestersauce ca. 2 Std.

marinieren, im Wok in Distel6l anbraten, Zwiebeln und Paprikastreifen zufiigen und mitbraten.

In Scheiben geschnittene Champignons und die Bohnenkeimlinge zufigen und alles ein paar Minuten von

innen nach auf3en ruhren.

Zwischenzeitlich die Fadennudeln nach Packungsanweisung garen, abgiel3en und abtropfen lassen.

Fleischmischung im Wok mit Sojasauce und Sambal Oelek wiirzen, Briihe angief3en, kurz einreduzieren, die
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Nudeln zugeben und untermischen.

Menge/Portionen: 6

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: momul7

Chop SueyChop Suey

Zutaten:

500 g Schweineschnitzel

2 grol3e Zwiebeln

250 g Pilze , frisch

1.500 EL Starkemenhl

2 EL Wasser

2 EL Sojasauce

1 TL Zucker

3ELOI

1 Dose Sprossen

3 Tassen Sojabohnen (Sprossen)

1.5 Tassen Briihe
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Salz

Zubereitung:

Ol in einer Pfanne oder dem Wok erhitzen und in Scheiben geschnittene Zwiebeln darin anbraten.

Nacheinander die Bambussprossen, Pilze und die Sojabohnensprossen zugeben, mit Salz wiirzen und aus

der Pfanne nehmen.

Schweinefleisch in sehr diinne Scheiben schneiden, bei Bedarf noch etwas Ol in die Pfanne gieRen und das

Fleisch darin unter riihren braten, bis es gar ist. Das Gemiise wieder zugeben, die Briihe angieRen und alles

etwas aufkochen lassen.

Speisestarke, Wasser, Sojasauce und Zucker vermischen, in die Pfanne geben und vorsichtig verriihren. Mit

Salz nachwitirzen.

Man kann hierbei auch getrocknete Pilze und anstatt des Schweinefleisches Huhn oder Rind verwenden.

Dazu passt Reis.

CurrywurstCurrywurst fir 6 Personen

4 Zwiebeln schalen und in Stlicke schneiden. In einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Aufkochen und ca. 10-15
Minuten kdcheln lassen. Dann

die Zwiebeln rausnehmen und ( ich mache das sonst frei Schnauze) mit ca. 250 - 300 ml. Tomatenketchup auffiillen.
Abschmecken mit Currypulver,

Zucker, Salz, Pfeffer. Und wer es gern etwas scharfer hat, kann auch noch 1 Prise Cayennepfeffer nehmen.
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Die Wurst grillen oder in der Pfanne braten. Einmal langs aufschneiden - aber nicht ganz durch - dann die Currysauce
draufgeben und leicht mit Currypulver bestreuen.

Deftiger HackbratenDeftiger Hackbraten

Zutaten:

10 g Pfifferlinge , getrocknete

750 g Hackfleisch , gemischt

1Ei

2 EL Senf

6 EL Semmelbrosel

2 Zwiebeln

100 g Rucola

6 Scheiben Speck

500 g Karotten

2ELOI

2 EL Zucker

150 g Creme fraiche

Salz und Pfeffer
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Zubereitung:

Die Pfifferlinge einweichen.

Hackfleisch, Ei Senf, Semmelbrdsel vermischen. Zwiebeln hacken, Pilze abgieRen, aber Wasser auffangen.

Einige Blatter Rucola beiseite legen, Rest klein schneiden. Zwiebel, Pilze und Rucola unter das Hackfleisch

mischen, wirzen. Einen Laib formen.

Ofen auf 200 C vorheizen.

Hackbraten in eine feuerfeste Form legen. Mit Speck belegen und 50 - 60 Minuten braten. Ab und zu

Pilzwasser angiel3en.

Karotten schélen, vierteln, anbraten. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren. 4 EL Wasser dazu und 10

Minuten diinsten, wiirzen.

Hackbraten herausnehmen und in den Fond Creme fraiche einriihren, nochmals aufkochen und wiirzen.

Aufschneiden und mit Rucolablattern garnieren.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Minuten

Verfasser: scheibi

Djuvec-ReisgerichtDjuvec-Reisgericht:
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Fur 4 Personen:

Je nach Tischbesetzung (auch Kinder, nur Manner, u.s.w.) zwischen 600 und 900 gr. geschnetzeltes Fleisch (Schwein,
Pute, Huhn) mit 1 EL Paprika edelsif3, etwas Thymian, Rosmarin, einer fein gehackten Knoblauchzehe, 2 fein gehackten
Zwiebeln und frisch gemahlem Pfeffer verkneten und gut 3 Std. ziehen lassen.

Dann:

280 gr Reis in einen Messhecher geben, und die Makierung merken. Dann den Reis in einen Topf schitten, und den
MeRbecher bis zu der gemerkten Makierung mit Ajvar auffiillen (selbstgemacht oder aus dem Glas). Das zu dem Reis
geben, und nun den MelRbecher wieder mit so viel Bratenfond auffiillen, wie Reis darin war. (Fond selbst gekocht, oder aus
dem Glas) Und auch das zum Reis gief3en.

Nun das Fleisch in etwas Olivendl portionsweise anbraten und zu dem Reis geben. Dann den Bratensatz in der Pfanne
mit etwas Wasser loskochen und ebenfalls zum Reis geben.

Jetzt alles gut durchruhren, den Herd anstellen, und sobald die Masse kocht, den Deckel auf den Topf geben, und die
Herdplatte abstellen.

Nach ca. 15 Minuten gegarte griine Bohnen, Erbsen, M6hren und eventuell Champignons dazu geben, gut durchrihren und
noch weitere 5 Minuten auf der Herdplatte belassen. Nun noch ca. 100 ml Tomatensaft oder durchgemixte
Dosentomaten dazu geben, alles noch einmal aufkochen lassen, und fertig.

Abschmecken mit dem Suppengewdiirz hier aus der Datenbank.

Das schmeckt nicht nur wie... das ist um Klassen besser. Bedeutet aber auch mehr Arbeit....

LG

Manuela

Feiner JagertopfFeiner Jagertopf
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Zutaten:

500 g Wild , z. B. Wildschwein oder Jungschweinriicken

50 g Speck , durchwachsen

200 g Zwiebeln

500 g Pfifferlinge , frisch

400 g Kartoffeln

200 g Md6hren

1 EL Butter

Salz

Pfeffer , weild

250 ml Briihe

Zubereitung:

Fleisch in nicht zu kleine Wiirfel schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln. Pilze putzen und evtl. halbieren. Kartoffeln

und Mo6hren in Scheiben schneiden. Speckwaurfel in Butter anbraten, Fleisch und Zwiebeln zugeben und

unter Umwenden kraftig anbraten. Restliche Zutaten zugeben, mischen, wiirzen Fleischbriihe dariiber gieRen

und ca. 1 Std. garen.

kcal p. P.: 420

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Verfasser: miguan
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Feuriger GulaschFeuriger Gulasch

500 gr. Rindfleisch, gewiirfelt

30 gr. Butterschmalz

500 gr. Zwiebeln, gewurfelt

1/4 Itr. Rinderbriihe

2 Knoblauchzehen

je 1 rote, griine und gelbe Paprika, gewdirfelt

Pfeffer, Salz

1 TI. Paprika, edelsif}

1/4 TI. Cayennepfeffer

1/2 Tl. Majoran

3 Tomaten

3 ERI. Sauerrahm

Das Fleisch anbraten, Zwiebeln, Knoblauch und Paprika dazugeben. Die Briihe aufgiel3en, Gewiirze dazugeben und 40
Minuten bei schwacher Hitze

koécheln. Die Tomaten enthduten, wirfeln und in den Topf geben. Weitere 15 Minuten garen. Vom Herd nehmen und den
Sauerrahm unterheben.

Wer lieber Schweinefleisch mag, kann auch Schweinegulasch dazu nehmen. Der Gulasch braucht dann nur ca. 30
Minuten garen.
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Lieben Gruf3 - Gaby

Fleischballchen in Tomatensauce mit ReisFleischballchen in Tomatensosse auf Reis:

4 Portionen;

1kg Rinderhackfleisch

1 Brétchen

1Ei

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 cn Tomaten, geschélte

Salz, Pfeffer, Paprikapulver (edelsif3), Majoran

Reis

Das Brotchen einweichen und ausdriicken, die Zwiebeln fein schneiden. Beides mit dem Hackfleisch und Ei mischen. Mit
Salz, Pfeffer und

Paprikapulver wiirzen. Das ganze gut verkneten. Kleine Béallchen formen. Die geschélten Tomaten etwas zerdriicken, in einen
Topf geben und

erhitzen. Die Knoblauchzehen auspressen und dazugeben. Mit Majoran wiirzen. Dann die Béllchen reingeben und langsam
kocheln lassen, bis das

Fleisch gar ist. Den Reis kochen und anrichten. Die Sol3e mit dem Fleisch dariibergeben.
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Gerollte Ofenschnitzel ToscanaGerollte Ofenschnitzel Toscana

4 duinne Schweineschnitzel (Ich habe Schweinerouladen genommen, Pute kdnnte ich mir auch ganz gut vorstellen)

4 Scheiben gekochter Schinken

6 Scheiben Gouda

Fir die Sauce:

1 Glas Wein oder Apfelsaft (Ich habe Sekt genommen, der war noch da)

500 ml passierte Tomaten

1 Paket Mozarella

Krauter der Provence

Knoblauch

Salz

Pfeffer

Die Schnitzel oder Rouladen mit je einer Scheibe Schinken und Gouda belegen, aufrollen und in Olivendl schén anbraten.
In eine Auflaufform legen.

Den Bratensatz mit dem Wein bzw. Apfelsaft bzw. Sekt loskochen und die Flussigkeit fast vollstandig einkochen lassen. Mit
den passierten Tomaten

auffullen und die Gewdrze reingeben. Den Mozarella in Scheiben schneiden und in den Tomaten schmelzen lassen, alles
Uber die Réllchen giel3en,

mit dem restlichen Gouda belegen und das Ganze bei ca. 150 - 200 Grad fiir eine halbe Stunde in den Ofen geben.
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Tip: Statt gekochten Schinken Parmaschinken nehmen!

Geschnetzeltes mit GemiiseGeschnetzeltes mit Gemiise

Zutaten:

600 g Putenbrust , klein geschnitten

3 EL Ol Rapso6l oder anderes

Salz und Pfeffer , weiRer

1200 g Gemuse , gemischtes, frisch oder tiefgefroren

300 ml Milch

300 g Schmelzkase

4 EL Tomatenmark

3 Knoblauchzehen , in diinne Scheiben schneiden oder stiickeln

Basilikum , in diinne Streifen geschnitten

Zubereitung:

Putenbrust in heiBem Ol kurz anbraten, salzen und pfeffern. Gemuse zugeben, Knoblauch dazugeben und

mitdiinsten.

Inzwischen die Milch erhitzen und den Schmelzkase in der heiRen Milch aufldsen. Tomatenmark in die

Kasesauce rihren, salzen und pfeffern.
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Basilikum unter die Sauce heben. Einige Minuten ziehen lassen, jedoch nicht zum Kochen bringen.

Gemiuse auf den Teller geben und die Sauce daruber geben. Mit Basilikum garnieren.

Dazu passt Spatzle.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Engelchen377

Griechischer HackbratenGriechischer Hackbraten

Zutaten:

1 kg Hackfleisch , gemischt

3 Eier

250 g Speck , gewdrfelt

2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch

2 EL Tomatenmark

200 g Feta-Kase oder Schafskase

150 ml Sahne

0.5 Bund Schnittlauch
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50 g Pinienkerne

1 Brétchen , vom Vortag

Thymian und Basilikum

Butter

Salz und Pfeffer

Paprikapulver , rosenscharf

Zubereitung:

Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden, Brotchen in Wasser einweichen, ausdriicken und mit dem

Hackfleisch, den Eiern, Tomatenmark, Schnittlauch, Salz, Pfeffer und Rosenpaprika vermengen.

Gewurfelten Speck in einer Pfanne anbraten, die fein gewurfelten Zwiebeln und fein gehackten Knoblauch

dazugeben und andiinsten. Dann mit dem Hackfleischteig vermischen. Den Feta in feine Wirfel schneiden

und mit der Sahne, dem Thymian und Basilikum zu einer breiigen Masse verarbeiten.

Etwa 3/4 des Hackfleischteiges in eine ausgebutterte Auflaufform geben, an den Réndern hochziehen,

sodass in der Mitte eine Mulde entsteht. In diese Mulde die Fetamasse geben. Mit dem restlichen Hackfleisch

abdecken und bei 200 Grad etwa 60 Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Nach etwa 40 Minuten

den Hackbraten mit den Pinienkernen bestreuen.

Dazu passen Fladenbrot und, je nach Geschmack, Tomatenketchup.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Piesemeter
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GyrosGyros

Zutaten:

3 Schweineschnitzel , in Streifen schneiden

2 Zwiebeln, in Ringe schneiden

2 EL Gewirzmischung fir Gyros

Salz und Pfeffer

1 Dose Mais

1 Becher Creme fraiche (wahlweise Schmand/saure Sahne)

2 Zehen Knoblauch

1 TL Tomatenketchup

Olivenol

Zubereitung:

Schnitzel in diinne Streifen schneiden; mit Salz, Pfeffer und Gyros-Gewturz wirzen; Zwiebel in Ringe

schneiden, Knoblauch schélen und klein hacken; mit Olivendl Gbergie3en und gut mischen. Min. 2 Tage in

den Kuhlschrank stellen, zwischendurch mal umrihren.

Zubereitung: neutrales Ol heiR machen, Fleisch-Zwiebel-Gemisch gut anbraten, mit Wasser aufgieRen;

Flamme kleiner stellen.
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1 Teelt6ffel Tomaten-Ketchup einriihren; Mais gut abtropfen lassen und unterriihren. Vor dem Servieren den

Becher Creme fraiche (oder Schmand) unterriihren.

Dazu schmecken Farfalle oder Reisnudeln.

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Verfasser: Schnauzelchen

Hack-Lauch-Schnupfnudel-PfanneHack-Lauch-Schupfhudel-Pfanne

ich nehme fiir 2 Personen mindestens 300g Hack gemischt und und brate das mit einer klein gewurfelten Zwiebel an. Dazu
dann je nach Geschmack ein oder zwei Stangen Lauch in Ringen. Wenn es angebraten ist mit 250 ml Brihe angiel3en.
Dann rihre ich Milch mit etwas Mehl oder SoRenbinder an auch ca. 250 ml und gebe es hinzu. In einer extra Pfanne die
Schupfnudeln anbraten...ich mach die immer selber...keine Ahnung vielleicht so einen Packen, wie im Kihlregal. Wenn

die Schupfnudeln angebraten sind und die Sof3e um die Hack-Lauch-Mischung schon eingekocht ist mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit den Schupfnudeln anrichten.

Liebe GriR3e

Amelie

Hackauflauf mit LauchHackauflauf mit Lauch
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Zutaten:

2 Stangen Lauch

500 g Hackfleisch , gemischtes

100 ml Gemdisebriihe oder Fleischbriihe

3 EL Sahne

2 Tassen Puree (Kartoffelpiree, selbstgemacht oder Fertigprodukt)

100 g Kase , Emmentaler gerieben

Salz und Pfeffer

Muskat

Fett zum Braten

Zubereitung:

Lauch in Ringe schneiden. Kartoffelpiiree zubereiten und mit etwas Muskat wiirzen. Hackfleisch kriimelig

anbraten, Lauch zum Schluss dazugeben und kurz mitbraten, mit der Briihe abléschen, mit Salz und Pfeffer

wuirzen und ca. 5 Minuten diinsten, anschlieBend die Sahne zugeben.

Piree in eine Auflaufform streichen, die Hack- Lauchmischung dariiber geben und mit dem Kése bestreuen.

Bei 175 Grad ca. 15 Minuten im Backofen tberbacken.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Pflaume5
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Hackballchen ToscanaHackballchen Toscana

Zutaten:

500 g Gehacktes

1 Brétchen, alt

1Ei

1 TL Thymian

1 TL Rosmarin

2 Zehen Knoblauch

2 Becher Sahne

2 Becher Tomatenketchup

1 Pkt. Mozzarella

Zubereitung:

Gehacktes mit dem Ei und dem vorher eingeweichten Brotchen vermischen und kleine Frikadellen formen.

Diese in eine Auflaufform legen.

Den Knoblauch pressen und mit den anderen Zutaten gut vermischen. Uber die Frikadellen geben. Den

Mozzarella in Scheiben schneiden und auf die Frikadellen legen. Bei 170 C ca. 20 Minuten Uberbacken.

Aufpassen, Kase wird schnell dunkel.
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Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Goldfrau

Hackballchen ToskanaHackbéallchen Toskana

500g gehacktes Halb und Halb reichen fur 24 Ballchen.

Hackfleisch in eine Schussel geben und zusammen mit einem Ei etwas Semmelbrésel ca.1 Tl,einer geschnittenen Zwiebel
vermengen.Wirzen mit

Salz und Pfeffer.Ich wiirze zusétzlich noch mit Gefro Fleischwirze,das ist aber nicht ungedingt noétig. ;-)Aus der Fleischmasse
kleine Ballchen formen.

Die Ballchen brate ich jetzt in heiBem Fett von beiden Seiten an.

Die Tomatensol3e:

Eine Zwiebel in feine Wirfel geschnitten,in heiRem Fett anbraten.Wenn die Zwiebel schén gebrdunt ist,die passierten
Tomaten dazu.lch wiirze jetzt

mit Salz und Pfeffer,Knoblauchgranulat und etwas Oregano.SoRe probieren.Evtuell gebe ich noch einen kleinen ! Schuss
Weinessig mit dazu.(Saure

Sahne ware auch eine alternative *idee*)

Die Hackballchen in eine Auflaufform geben,die Sol3e driiber gieRen und die Béllchen mit einer Scheibe Mozarella belegen.Ich
mache immer etwas

mehr Sol3e,dann sind die Beilagen nicht so trocken. ;-)
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Das ganze im Ofen ca. 20 min. bei 200 Grat gratinieren.Nur solange bis der Kése zerlaufen und leichtt braun ist,die
Ballchen sind ja schon

vorgebraten und brauchen nicht wie im originalen Rezept roh in die Form !!

Ich finde es schmeckt um langen besser wie aus der Tite,der frischen Zutaten wegen!

Viel Spass beim ausprobieren.

Yvonne

Hahnchen Chop SueyHahnchen Chop Suey

Zutaten:

4 EL Sojasauce , hell

2 TL Zucker , braun

500 g Hahnchenbrustfilet , in diinne Streifen geschnitten

3ELOI

2 Zwiebeln , geviertelt

2 Zehen Knoblauch , zerdriickt

350 g Sprossen (Bohnensprossen)

3 TL Ol (dunkles Sesamol)

1 EL Speisestarke

3 EL Wasser
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425 ml Hihnerbriihe

1 Porreestange , in Streifen, zur Deko

Zubereitung:

Die Sojasauce und den Zucker verriihren, bis der Zucker sich aufgeldst hat. Das Fleisch in eine Schale

geben und mit der Sojamischung tbergief3en, gut darin wenden und 30 Minuten im Kihlschrank marinieren.

Das Ol in einem vorgewarmten Wok erhitzen, das Fleisch zugeben und 2-3 Minuten pfannenriihren. Die

Zwiebelviertel und den Knoblauch zugeben und weitere 2 Minuten braten. Die Bohnensprossen zugeben und

alles 4-5 Minuten garen, dann das Sesamol zufligen. Zuletzt die Speisestarke mit dem Wasser glatt rihren

und zusammen mit der Briihe in den Wok giel3en. Alles nochmals unter Ruhren aufkochen, bis die Sauce

eindickt.

Das fertige Gericht in eine Servierschiissel geben, mit Porreestreifen garnieren und servieren.

Wer mdchte, kann zusétzlich zu den Bohnensprossen noch Méhren, Paprika, Frihlingszwiebeln und/oder

Zuckerschoten (diese mussen vorher 1 Minute blanchiert werden, sonst bleiben sie zu fest) in das Rezept

einbauen.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Verfasser: Alyza

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo Generated: 31 July, 2006, 13:38



Hahnchen stiR-sauer mit buntem GemiseHahnchen siR - sauer mit buntem Gemiise

Zutaten:

400 g Hahnchenbrustfilet

2 EL Sojasauce

200 g Staudensellerie

200 g Méhren

1 Bund Frihlingszwiebeln

1 Paprikaschote , rot

1 Paprikaschote, gelb

1 EL Ol (Sonnenblumendol)

1 Dose Ananas (285 g)

2 Wiirfel Gemiuisebriihe

100 ml Tomatenketchup

Ingwerpulver

2 EL Saucenbinder

2 EL Balsamico

etwas Wasser

Zubereitung:

Hahnchenbrustfilet in Wiirfel schneiden, in Sojasauce wenden und eine halbe Stunde marinieren. Gemiise in

Scheiben bzw. Streifen schneiden. Ol im Wok oder einer groRen Pfanne erhitzen, Fleischwiirfel unter
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Wenden darin anbraten. Herausnehmen und warm halten. Das Gemuse im Bratfett unter Riihren andiinsten,

Ananas mit Saft und Tomatenketchup hinzufigen. Aufkochen lassen, bei Bedarf etwas Wasser angief3en, mit

SofRenbinder andicken, mit Ingwerpulver und Essig wilrzen und abschmecken. Das Fleisch untermischen

und alles etwa 5 Minuten garen, sodass das Gemuse noch bissfest ist.

Dazu passt Basmati-Reis.

kcal p. P.: 227

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Verfasser: mamakuschel

Huhn sitR-sauerHuhn suf3-sauer

Zutaten:

300 g Huhnerbriste oder -filet

100 g Mehl

30 g Starkemehl

1Ei

250 ml Wasser

1 Zehe Knoblauch
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4 TL Zucker

1 TL Essig

2 EL Tomatenketchup

50 g Champignons

1 Paprikaschote, griin

1 Paprikaschote, rot

1 Scheibe Ananas, (aus der Dose)

Salz

Pfeffer

Sojasauce

Zubereitung:

Huahnerfleisch in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mehl, Starkemehl, Wasser und Ei mit dem

Schneebesen zu einem Teig verrihren (Konsistenz wie fur Palatschinken). Fleisch in Teig tauchen, in

heiRem Ol backen und warm stellen. Ol in Pfanne erhitzen, gepressten Knoblauch, Zucker, Essig, Ketchup

zugeben, Pilze und Paprika schneiden, mit gewurfelter Ananas vermischen, wirzen, Sojasauce zugeben und

bissfest diinsten. Eventuell mit etwas Starkemehl binden. Fleisch erst kurz vor dem Anrichten zur Sauce

geben.

Tipp: Man kann zusatzlich auch noch Bambussprossen und Erbsen einmischen.

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 30 Minuten

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo Generated: 31 July, 2006, 13:38



Verfasser: Sab_

HuhnerfrikasseeHihnerfrikassee

Zutaten:

1 kg Huhnerbriste

0.5 Liter Hilhnerbriihe

1 EL Butter

2 EL Mehl

2 EL Sahne

1 Dose Spargel , mittelgrof3

1 Dose Champignons , mittelgrof3, in Scheiben

1 TL Kapern

Salz

Zucker

Zitronensaft

1 Eigelb

Zubereitung:
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Huhnerbriste kochen und in Wirfel schneiden.

Aus Butter und Mehl eine Schwitze bereiten und mit soviel Hiihnerbriihe abléschen, dass eine sdmige SoR3e

entsteht. Eigelb und Sahne verrihren und unter die So3e ziehen. Evtl. etwas Briihe nachgiel3en. Die anderen

Zutaten vorsichtig unterheben, alles erhitzen und mit den Gewilrzen abschmecken.

Dazu passt Reis.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Std.

Verfasser: Sonja

Jagerpfanne mit HackfleischJagerpfanne mit Hackfleisch

500 gramm hackfleisch

500 gramm champignons

200 gramm schwarzwalder schinken gewurfelt

1 rote/gelbe/griine Paprikaschote

2 knoblauchzehen

2 zwiebeln

tomatenmark

ca.250 ml weisswein oder rotwein oder bier (alle 3 varianten versucht - mein favorit ist bier)
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hackfleisch scharf mit den zwiebeln und dem knoblauch anbraten

gemise (klein gewiirfelt) und schinkenwdrfel dazu

tomatenmark ebenfalls untermengen

mit spirituose nach wahl abléschen

einkochen lassen

passt zu nudeln,reis,kartoffeln...

liebe griisse

eve

JagerschnitzelJagerschnitzel mit Pfifferlingsrahm

Zutaten:

4 Schweineschnitzel

2 ELOI

150 g Pfifferlinge, geputzt

400 g Champignons, geputzt

Salz

Pfeffer , weild
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2 TL Briuhe , klare

150 g Creme fraiche

2 EL Saucenbinder , hell

etwas Petersilie

Zubereitung:

Schnitzel im heiRen Ol pro Seite 5-6 Min. braten, wiirzen und warm stellen.

Pilze im Bratfett braten, wiirzen, Wasser zufiigen und Briihe einrihren. Aufkochen, ca. 5 Min. kdcheln lassen.

Creme fraiche in die Sol3e rihren. Mit SoRenbinder binden und abschmecken. Alles anrichten, garnieren.

kcal p. P.: 390

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Verfasser: miguan

Kartoffel-Hack-Auflauf mit SchafskaseKartoffel - Hack - Auflauf mit Schafskase

Zutaten:

1 kg Kartoffeln , kleine

1 Bund Lauchzwiebeln
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3 Tomaten

3ELOI

Salz

500 g Hackfleisch , gemischt

2 EL Tomatenmark

Pfeffer , frischer gemahlener weil3er

1 TL Thymian , getrockneter

200 g Schafskase

250 g Schmand oder stichfeste saure Sahne

2 Eier

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, waschen und halbieren. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in kleine Stlicke schneiden.

Tomaten putzen, waschen und in diinne Scheiben schneiden.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln darin unter Wenden ca. 10 Min. braten. Kréftig mit Salz

wirzen. Die Lauchzwiebeln unterheben und alles aus der Pfanne nehmen. Restliches Ol in der Pfanne

erhitzen, Hackfleisch darin unter Wenden ca. 10 Min. krimelig braten, Tomatenmark zufligen. Mit Salz,

Pfeffer und Thymian wirzen. Vorbereitete Kartoffelmischung und Tomaten unterheben und alles in eine

Auflaufform flllen. Schafskase in Stlickchen dartiber verteilen. Schmand und Eier leicht verriihren, nochmals

mit Salz und Pfeffer wiirzen und den Schmandguss tber den Auflauf gie3en. Im vorgeheizten Backofen 200

Grad etwa 20-30 Min. Uberbacken.

kcal p. P.: 650
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Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Marlena

Krauter-RahmschnitzelKrauter-Rahmschnitzel

6 Schnitzel a ca. 180 gr.

Salz, schwarzer Pfeffer

1 TI. getr. Thymian

250 gr. Schweinemett

3 Zwiebeln

150 gr. Sahne

30 gr. Krauterbutter

Schnitzel halbieren, mit Salz, Pfeffer und Thaymian wirzen, in eine Auflaufform geben, Mett auf die Schnitzel verteilen
und leicht andriicken. Zwiebel in diinne Ringe schneiden und auf die Schnitzel verteilen. Sahne angiel3en und die
Krauterbutter in Flockchen daraufsetzen.

Im Backofen bei 150 C ca. 2 Stunden garen.
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OfenschnitzelOfenschnitzel

Zutaten:

4 Schweineschnitzel

400 g Champignons

200 ml Sahne

0 Salz und Pfeffer

100 g Kése (Gouda), gerieben

Currypulver

Paprikapulver

Fett fur die Form

Zubereitung:

Die Schnitzel salzen und pfeffern und in eine gefettete Auflaufform geben. Champignons waschen und auf

die Schnitzel schneiden. Die Sahne steif schlagen und mit Curry und Paprika abschmecken, auf den

Schnitzeln verteilen. Den Kase daruber streuen und 30 Minuten bei 175 Grad backen.

Dazu schmeckt Ciabattabrot und ein leichter WeiRwein.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Verfasser: tevka

Paprika-Sahne-HahnchenPaprika-Sahne-Héhnchen

Zutaten:

4 Hahnchenbrustfilet

2 Paprikaschoten, rot und grin

1 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

1 Chilischote, getrocknet

1 Becher Sahne

1 Becher Schmand

1 TL Tomatenmark

125 ml Gemiisebrihe, Instant

1 EL Paprikapulver, edelsufd

1 TL Paprikapulver, scharf

100 g Kése , gerieben

Ol, Salz

Paprika/Salz-Wirzmischung fur das Fleisch
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Zubereitung:

Die Hahnchenfilets waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen. Nun mit Salz und Paprikapulver wiirzen

und in eine Auflaufform dicht aneinanderlegen. Die Paprikaschoten waschen, entkernen, in schmale Streifen

schneiden und Uber die Filets verteilen.

Die Zwiebel in halbe Ringe schneiden und in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten. Die Chilischote

hineinzupfen, den Knoblauch pressen und hinzugeben. Das Paprikapulver und Tomatenmark hinzufligen, mit

der Brihe abléschen und kurz aufkochen lassen. Anschlieend die Sahne und den Schmand unter die Sol3e

rihren, mit Salz abschmecken und in die Auflaufform gie3en (Fleisch und Paprika sollten ganz bedeckt sein).

Zum Schluss den geriebenen Kase gleichméRig tber den Auflauf verteilen und ab damit in den auf 180C

vorgeheizten Backofen.

Backzeit: ca. 1/2 Std.

Beilagen: Bandnudeln oder Reis, Eisbergsalat mit Mandarinen und sii3-saurer Vinaigrette

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Sister

Paprikahiihnchen nach ungarischer ArtPaprikahiihnchen (nach ungarischer Art)

fur 6-8 Personen
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2 Junghiihner oder Poularden (ca. 2,5kQ)

Salz, Ol

500g Gemiisezwiebeln

2 rote Paprikaschoten

2 Fleischtomaten

2 El Paprikapulver, edelsif

400ml Sauerrahm = saure Sahne

100ml Schlagobers = Obers

Mehl

Huhner kalt abspulen, trockentupfen und in je 6-8 Teile zerlegen. Hihnerteile von allen Seiten salzen.

Die Zwiebeln schalen und wirfeln.

Das Ol in einem groRen Brater erhitzen und die Zwiebeln darin bei milder Hitze zehn min diinsten.

Die Huhnerteile portionsweise zugeben und von allen Seiten andiinsten. Die Paprikaschoten putzen, waschen und in

Streifen schneiden. Die Tomaten Uber Kreuz einritzen, kurz in kochendes Wasser legen, abschrecken, hauten und grob

wiurfeln. Das Gemiise und das Paprikapulver zum Fleisch geben und untermischen.

Nochmals leicht salzen und im geschlossenen Topf bei milder Hitze etwa 15 min schmoren. Sauerrahm, Schlagobers
und 2 TL

Mehl verrihren und in den Topf zum Huhn geben. Das Paprikahuhn weitere 30min im geschlossenen Topf bei milder Hitze

schmoren. Die Huhnerteile aus dem Topf nehmen und warm stellen.

Falls die Sauce nicht cremig genug ist, noch einige Minuten im offenen Topf einkochen lassen.
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Pikanter Puszta Topf'Pikanter Puszta Topf" fur 2 Pers.

300 g Schnitzelfleisch

2 Paprikaschoten - rot und griin

300 g Kartoffel

dann statt M...fix folgende weitete Zutaten

1 ERI. Tomatenmark

1 Zwiebel

200 ml Wasser

Salz, Pfeffer, Paprika edelsuf3 und Rosenpaprika

versch. Krauter, Petersilie

Schnitzelfleisch in geféllige Stucke schneiden

wirzen und beidseits kréftig anbraten, herausnehmen und beiseite stellen

Zwiebelwirfel ins Bratfett geben und glasig anschwitzen,

Tomatenmark zufligen und auch etwas anbraten.

Kartoffel schalen und wirfeln, Paprika putzen und ebenfalls wiirfeln

Zu den Zwiebeln weben und kurz anbraten

ca. 200 ml Wasser angiefen und den Bratsatz I6sen

Fleisch obendrauf legen und bei schgelossenem Decken ca. 20-25 min kdcheln lassen.

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo Generated: 31 July, 2006, 13:38



Dann alles umrtihren und kraftig abschmecken. Wer will kann zur Bindung auch noch etwas Sahne hinzuftigen.

LG Petra

PutengeschnetzeltesPutengeschnetzeltes

Zutaten:

250 g Putenbrust

1 EL Butter

1 TL Mehl

Krauter oder Krautermischung, frisch

1 Becher Creme fraiche oder saure Sahne

Salz

Zubereitung:

Die Putenbrust waschen, die Sehnen entfernen, das Fleisch salzen und in kleine Stiicke schneiden. Die

Butter in der Pfanne heil® werden lassen und das Fleisch scharf anbraten. Das Mehl dartiber streuen und

ebenfalls etwas braunen lassen. Die Hitze verringern, die Creme fraiche unterriihren und das Geschnetzelte

mit den Krautern wirzen. Noch etwa 5 Minuten leicht kbcheln lassen.
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Tipp: Am besten mit Reis und frischem Salat servieren.

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 10 Minuten

Verfasser: moseing

Putenschnitzel mit Kase tiberbackenPutenschnitzel mit Kase tiberbacken

4 Schnitzel

1Ei

10-15 dag geriebenen Kéase

4 EL Schlagobers

Mehl, Salz, Pfeffer

Putenschnitzel salzen u. Pfeffern, dann in Mehl und Ei wenden und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen.
Den geriebenen Kase

dartiberstreuen und zum Schluss mit Obers betraufeln. Im vorgeheiztem Backrohr bei 200 Grad ungefahr 15 min backen (je
nach Schnitzelstarke). Vor

dem Servieren mit etwas Petersilie bestreuen.
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Rheinischer SauerbratenRheinischer Sauerbraten - auch fir Anfanger

Zutaten:

1 kg Rindfleisch

Fir die Marinade:

2 Liter Wein

100 ml Essig

Rinderbriihe

3 Lorbeerblatter

6 Wacholderbeeren

1 TL Pfeffer

0.5 Stange Porree

100 g Petersilie - Wurzel

1 Zwiebel

1 Mohre

100 g Staudensellerie

2 Scheiben Pumpernickel

2 EL Korinthen

3 EL Tomatenmark

2 EL Apfelkraut
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evtl. Saucenbinder

Zubereitung:

Die Vorbereitung (2 Tage vorher):

Porree, Petersilienwurzel, Zwiebel, M6hre und Staudensellerie klein schneiden und in einen grof3en Topf

geben. Mit restlichen Zutaten fur die Marinade (aufRer Rinderbriihe) auffillen und alles aufkochen. Das

Fleisch hineinlegen. Mit Rinderbriihe auffullen, bis das Fleisch komplett bedeckt ist. Den Topf verschlief3en,

abkuhlen lassen und fur 2 Tage in den Kilhlschrank geben (also z.B. Freitags fertig machen, wenn der Braten

Sonntags zubereitet werden soll).

Die Zubereitung (am Tag selber):

Das Fleisch aus der Marinade nehmen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. In heiRem Ol rundherum sehr

scharf anbraten. Dann aus dem Topf nehmen und das abgetropfte Wurzelgemuse im selben Fett kraftig

anrésten. Nach drei Minuten das Tomatenmark einriihren. Alles mit etwas Marinadenfliissigkeit abléschen.

Dann die restliche Marinade zugiel3en. Aufkochen, das angebratene Fleisch dazu geben und alles fur 2,5

Stunden in den 200 C heif3en Ofen geben. Danach das Fleisch herausnehmen und warm stellen. Die Sauce

durch ein Sieb passieren, die vorher eingeweichten Korinthen oder Sultaninen sowie den klein gekriimelten

Pumpernickel hinein geben. Das Apfelkraut einriihren. Ggf. mit Saucenbinder andicken.

Unmittelbar vor dem Anrichten das Fleisch in Scheiben schneiden.

Beilage: Spatzle, griner Salat mit Joghurtdressing, selbstgemachtes Apfelkompott

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Std.

Verfasser: tiggerblue78

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo Generated: 31 July, 2006, 13:38



RinderrouladenRinderrouladen fir 4 Personen

2 Zwiebeln

geraucherten Bauchspeck

4 Cornichons oder kleine Gewirzgurken

4 Teel. Senf

miteinander purieren.

4 Rinderrouladen mit Pfeffer, Salz und Paprika wiirzen und die Masse darauf streichen.

Aufrollen, mit Rouladennadeln - oder -klammern befestigen.

Nochmals 2 Zwiebeln wirfeln ( und evtl. noch Gewurzgurken, die werden bei uns gern gegessen) in einen Bréater geben. Die
Rouladen darauf legen

und mit 1/2 Rinderbriihe angief3en.

Bei 180-200C ca. 1 Stunde im Backofen garen. AnschlieRend lasse ich sie im Backofen noch 30 Minuten ruhen. Dann die
Rouladen rausnehmen und

die Sauce mit dem Zauberstab pirieren, evtl. noch leicht binden.

Lieben Gruf3 - Gaby
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Rinderrouladen mit RosenkohlRinderrouladen mit Rosenkohlgemiise

8 kleine, diinne Rinderrouladen (je ca. 90 g)

4 EL Senf

2 mittelgrofl3e Zwiebeln

4 Gewdlrzgurken (je ca. 40 g)

8 Scheiben (ca. 70 g) Fruhstucksspeck

3ELOI

1/2 | Gemusebriihe

200 ml trockener Rotwein

500 g Rosenkohl

Salz, weil3er Pfeffer

40 g Butter/Margarine

50 g Paniermehl

2-3 EL dunkler SoRenbinder

8 Rouladennadeln

Fleisch wiirzen, mit 2 EL Senf bestreichen. 1 Zwiebel in Achtelspalten, die andere in Wrfel schneiden. Gurken langs in je 4
Scheiben schneiden. 2 Gurkenscheiben, Zwiebelspalte und Speck auf das Fleisch legen. Aufrollen und feststecken.

Ol erhitzen, Rouladen darin rundherum anbraten. Herausnehmen. Zwiebelwiirfel im Bratél anbraten, Briihe und Wein zugielRen,
2 EL Senf einriihren. Rouladen darin bei schwacher Hitze 35-45 Minuten zugedeckt schmoren lassen.

Rosenkohl ca. 15 Minuten in Salzwasser kochen. Fett schmelzen, Paniermehl darin anrésten. Rouladen herausnehmen,
warm stellen. So3e durchsieben und aufkochen. Mit SoRRenbinder binden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosenkohl mit den
Broseln mischen. Alles anrichten.
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Dazu passen Petersilienkartoffeln.

Zeitaufwand: ca. 1 1/4 Stunden

Pro Person ca. 2310 KJ/550 kcal

LG

biene

Rinderschmorbraten mit RotweinsauceRinderschmorbraten mit Rotweinsauce

1 kg. Rinderbraten mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Butterschmalz ( Schwiegervater nahm immer fetten Speck ausgelassen
) kross anbraten.

2 grob gewiirfelte Zwiebeln dazugeben.

1/4 Itr. Rotwein und

1/4 Itr. Rinderbriihe angieRen und fur 60 Minuten bei 180 - 200 C im Backofen garen.

Dann noch 30 Minuten im Brater (ich hab Pyroflam und da geht das klasse mit) im Backofen ruhen lassen. Dann die
Sauce mit dem Zauberstab

passieren und evtl. noch binden.
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Schinken-HackfleischrollichenSchinken-Hackfleischrélichen

750 g Hackfleisch gewdirzt mit

- 1 gehackten Zwiebel

- 1 geh. Knoblauchzehe

- Salz, Pfeffer, Basilikum, Oregano, Thymian, 1 Spritzer Tabasco

damit 8 Kochschinken-Scheiben fiillen, in eine flache Auflaufform legen.

1 mittlere Dose Pelati (Tomaten) und 1 Becher Sahne, Salz , Pfeffer, Krauter (s.0) mit dem Zauberstab verquirlen, Gber die
Roélichen geben, bei 200 C in den Backofen. Nach ca. 40 min die Hitze reduzieren, 200 g geriebenen Kéase dariber,
nochmals 10 min. Gberbacken. Fertig!

Schneller Spirelli-TopfSchneller Spirelli - Topf

Zutaten:

500 g Hackfleisch , gemischt

2 Zwiebeln

2ELOI

Salz und Pfeffer
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Fondor , Zwiebelsalz, Paprikapulver, Currypulver

0.5 EL Senf

625 ml Wasser

3 TL Fleischbriihe (Instant)

250 g Nudeln (Spiralnudeln)

250 g saure Sahne oder Schmand

1 Bund Petersilie , gehackt

Zubereitung:

Zwiebel schélen, in Wiirfel schneiden und im heien Ol glasig braten. Hackfleisch zufiigen, anbraten und mit

den Gewirzen und Senf wiirzen. Das Wasser zufligen, aufkochen und klare Fleischbriihe darin auflésen.

Rohe Nudeln dazugeben, umrihren und im geschlossenen Topf bei kleinster Warmezufuhr ca. 15-20

Minuten garen lassen. Ab und zu umrihren.

Topf von der Platte nehmen und die saure Sahne unterrihren. Mit gehackter Petersilie bestreuen.

Dazu passt ein Gurkensalat.

Menge/Portionen: 3

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: GoldDrache
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Schnitzelrdlichen auf MéhrengemiiseSchnitzelrdlichen auf Méhrengemiise

Zutaten:

4 Schweineschnitzel

4 Scheiben Parmaschinken

500 g Kartoffeln , kleine

375 g Méhren

2 Zwiebeln

1 EL Butterschmalz

0.250 Liter Gemisebriihe

200 g Schlagsahne

2ELOI

1 EL Saucenbinder , hell

etwas Zitronensaft

0.5 Bund Petersilie , glatte

1 Topf Basilikum

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch klopfen. Je die Halfte Petersilie und Basilikum fein hacken. Schnitzel mit je 1 Scheibe Schinken und

einigen Petersilienblatter belegen. Wirzen, aufrollen und mit Spiel3e feststecken. Im Butterschmalz braten.
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Kartoffeln, Karotten und Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden und in Ol 5 Minuten anbraten. Mit Briihe

abléschen. 10 Minuten kécheln lassen. Basilikumblatter unterheben. Sahne zugeben, weitere 5 Minuten

kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, restliche Krauter zugeben und mit

SoRenbinder binden.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Verfasser: bienemaya

Schwedische HackballchenSchwedische Hackballchen

Zutaten:

250 g Kartoffeln , mehlige

2 Zwiebeln

1 Bund Petersilie

400 g Hackfleisch , gemischt

350 g Mett

3 Eier

2 TL Senf

Pfeffer

Salz
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Muskat

Zubereitung:

Die Kartoffeln mit der Schale garen, pellen und durch eine Presse driicken. Zwiebeln fein wirfeln und glasig

dinsten. Mit den anderen Zutaten zu einem glatten Teil verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Kleine Klél3chen formen und goldbraun in der Pfanne braten. Eventuell mit Radieschen oder Salat garnieren.

Menge/Portionen: 12

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Heiku36

SchweinebratenSchweinebraten

1 kg Schweinebraten mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen und in Butterschmalz kross anbraten.

4-6 Zwiebeln grob gewirfelt dazu geben.

200 ml Wasser angief3en und fir 45 Minuten bei 180 - 200 C im Backofen garen.

Noch 30 Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Das Fleisch rausnehmen und die Zwiebeln gesondert in
einer Schissel servieren. Mit

Wasser den Bratensaft loskochen und leicht binden. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Evtl. 1 ER. Creme fraiche oder
Schmand zur Sauce geben.
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Schweinegeschnetzeltes mit Apfel, Zwiebel und CurrySchweinsgeschnetzeltes mit Apfel, Zwiebel und Curry

far 4 Pers.

50dag Schweinegeschn. aus der Oberschale

1 Tasse Mehl

Rapso6l zum Abraten

2 Apfel

1 Zwiebel

1 EL Butter

1 EL Curry Mild

1 Tasse Wasser

1 Becher Schlagobers

1 Zitrone

Salz, Pfeffer, Backpflaumen, wer mag Mandeln

Das Fleisch zusammen mit 1 Tasse Mehl in eine Tite (zb Gefrierbeute) geben, zubinden und gut durchkneten. In einer
groRRen Pfanne etwas Ol erhitzen und das mit Mehl bestaubte Fleisch von allen Seiten scharf anbraten. Nach ca. 2min aus
der Pfanne nehmen und beiseite stellen. In der

Zwischenzeit Apfel und Zwiebel in kl. Wiirfel schneiden. In der selben Pfanne 1 EL Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel u.
Apfelstiicke andinsten. Mit

1 EL Curry (wer mag, mehr) abstéduben und mit 1 Tasse Wasser abléschen, kurz einkochen lassen und mit der Sahne
auffillen. Zum Schluss das
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angebratene Fleisch dazugeben und alles noch mal kurz aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone abschmecken.

SpargelfleischSpargelfleisch

1 kg Putenbrustschnitzel mit Salz u. Pfeffer wiirzen, mit

1 kg Spargelstucke (kurz vorgekocht) abwechselnd in eine Auflaufform geschichtet, mit einer Sof3e aus

2 B. Sahne

150 g Schmelzkase

1 B. Schmand

etwas Starkemehl und etwas Spargelsud tbergiesen, bei 200 Grad backen.

LG kathal

Szegediner GulaschSzegediner Gulasch

Zutaten:

750 g Schweinefleisch von der Schulter

250 g Zwiebeln, gewtirfelt

1 Zehe Knoblauch , gewdirfelt

100 g Speck , gerduchert, mager
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400 g Sauerkraut (aus der Dose)

Paprikapulver , edelsifd

0.5 Liter Gemuisebriihe (Instant)

200 g saure Sahne

1 TL Kimmel

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Fleisch abbrausen, trockentupfen und in 3 cm grof3e Wirfel schneiden. Speck klein wiirfeln. Speck in einem

Topf auslassen, herausnehmen. Fleisch im Speckfett portionsweise anbraten, herausnehmen. Zwiebeln und

Knoblauch darin andiinsten.

Sauerkraut, Fleisch und Speck zufligen, mit Paprika bestauben, umriihren und knapp mit Briihe bedecken.

Zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 1 Stunde schmoren, eventuell etwas Briihe nachgiel3en.

150 g Sahne unterziehen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Mit restlicher Sahne und Kimmel garnieren.

Dazu passen Salzkartoffeln.

kcal p. P.: 700

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Std. 30 Minuten

Verfasser: Liesbeth
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Ungarisches GulaschUngarisches Gulasch

Zutaten:

400 g Gulasch vom Rind

30 g Butterschmalz

2 Zwiebeln

3 Knoblauch (Zehen)

1 Paprikaschote, rot

1 Paprikaschote, griin

0.5 Liter Fleischbriihe

2 EL Tomatenmark

1 Chilischote

1 Lorbeerblatter

1 TL Kimmel

Zitronenschale

Paprikapulver

Salz und Pfeffer

Zubereitung:
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Die Zwiebeln und den Knoblauch schélen und in Scheiben schneiden. In einem groRen Schmortopf das

Schmalz zerlassen. Zwiebeln und Knoblauch glasig diinsten. Das Fleisch wiirfeln, zugeben und anbraten.

Dann Tomatenmark untermischen.

Den Topf vom Herd nehmen. Das Lorbeerblatt, Paprikapulver, etwas Zitronenschale, Kimmel, Salz und

Pfeffer zugeben und mit Fleischbriihe auffullen. Rund 40 Minuten kochen lassen. Paprika in etwa 2 cm grof3e

Wiirfel, die Chilischote in Streifen schneiden und zum Fleisch geben. 10 Minuten kécheln lassen. Das

Gulasch nochmals mit Pfeffer, Salz und Paprikapulver abschmecken. Zum Gulasch passen sehr gut in Butter

geschwenkte Bandnudeln.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Std. 15 Minuten

Verfasser: metal

WiirstchengulaschWirstchengulasch

6-8 Wiirste (Rote) in Scheiben geschnitten

1-2 Zwiebeln

1 Déschen Tomatenmark (ca. 709)

1/4 | Briihe

0,1 | Rotwein
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1 Glas \"Puszta Salat\"

etwas Chilli, je nach Geschmack

Kleingeschnittene Zwiebeln und Wirstchen anbraten, Tomatenmark zugeben und etwas mitschwitzen lassen. Mit der
Briihe und dem Rotwein

abléschen, Puszta-Salat (abgetropft) hinzufiigen und 1/4h kécheln lassen. Mit Chilli abschmecken.

ZigeunerschnitzelZigeunerschnitzel

Zutaten:

500 g Schweineschnitzel

Pfeffer , aus der Mihle

Paprikapulver

20 g Mehl

3ELOI

150 g Champignons

1 Zwiebeln

2 Paprikaschoten

0.125 Liter Wein, rot

0.125 Liter Brithe
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2 Dosen Tomatenmark

10 g Ajvar

0 Salz

Zubereitung:

Die Schweineschnitzel mit Pfeffer und Paprikapulver wirzen. Dann in Mehl wenden.

Gesalzen wird erst nach dem Braten, damit das Fleisch nicht zah wird.

In einer Pfanne 2 EL Ol erhitzen und die Schweineschnitzel von beiden Seiten kraftig anbraten. Auf mittlere

Hitze zuriickschalten und in ca. 3-4 Min. pro Seite fertig braten.

Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. 1 EL Ol in der gleichen Pfanne erhitzen. Frische Champignons

putzen und grob wiirfeln. In das heiRe Ol geben und leicht braunen lassen.

Die Zwiebel fein wirfeln und zuftigen.

Méglichst 1 rote und 1 griine Paprika halbieren, die Kerne und weil3en Haute entfernen, waschen, trocknen

und in feine Streifen schneiden. Zu den Champignons in die Pfanne geben. Ca. 10 Min. schmoren lassen.

Mit Rotwein abléschen und die Brihe angief3en. Tomatenmark und ca. 1 TL Ajvar unter die Zigeunersauce

mischen.

Mit Paprikapulver, Pfeffer und Salz wiirzen. Das Zigeunerschnitzel mit Pommes servieren.

kcal p. P.: 677

Menge/Portionen: 3

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Ulfilusl
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Zuricher GeschnetzeltesZiricher Geschnetzeltes

Zutaten:

600 g Kalbfleisch (KalbsnuR)

250 g Champignons, frisch

50 g Zwiebeln

50 g Butter

125 ml Wein, weil3

200 g Sahne

0.5 TL Zitronen - Schale, abgerieben

1 TL Petersilie, gehackt

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Kalbfleisch in diinne Streifen schnetzeln. Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden,

Zwiebel hacken. Einen flachen Topf oder Pfanne erhitzen, die Butter darin zerlaufen lassen und die

Kalbfleischstreifen einlegen. Hell anbrdunen und dann herausnehmen und warm stellen. Jetzt die

Champignons unter Wenden einige Min. anbraten, dann die Zwiebel zugeben und goldgelb werden lassen.

Mit WeiRwein abloschen und die Hitze reduzieren. Zugedeckt 5 Min. diinsten. In der Zeit die Sahne halbsteif
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schlagen. Das Fleisch wieder in den Topf geben, die Energiezufuhr etwas erhéhen, dann die Sahne

unterziehen und die Gewirze zugeben und abschmecken. Zugedeckt noch 2-3 Min. durchziehen lassen und

sofort servieren. Dazu gehdren Berner oder Ziircher Rosti.

kcal p. P.: 470

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Laxmy

Zwiebel-GulaschZwiebel-Gulasch

Zutaten:

2 kg Gulasch

1 kg Zwiebeln

2 Knoblauch (Zehen)

3 EL Olivendl

Salz

2 EL Tomatenmark

2 EL Mehl

250 ml Wein, rot , trocken
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850 g Tomaten, aus der Dose

2 Lorbeerblatter

1 Bund Petersilie

Peperoni

Pfeffer , weild

Paprikapulver

Zitrone

750 ml Wasser

Zubereitung:

Fleisch abtupfen. Zwiebeln schalen und in grobe Stlicke schneiden. Knoblauch fein hacken.

Ol in einem groRen Bréter erhitzen. Fleisch darin portionsweise bei starker Hitze unter Wenden braun braten.

Knoblauch und Zwiebeln darin mit anrésten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen. Tomatenmark und Mehl

zufligen und unter Ruhren anschwitzen. Mit Wein, Tomaten und Wasser abloschen. Lorbeerblatter zufligen.

Alles zugedeckt ca. 1,5 - 2 Stunden schmoren. Dabei eventuell noch etwas Wasser angiel3en.

Gulasch mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig abschmecken. Petersilie waschen, fein schneiden und

dartiberstreuen. Eventuell mit Peperoni und Zitrone garnieren.

kcal p. P.: 320

Menge/Portionen: 8

Zubereitungszeit: 2 Std. 30 Minuten

Verfasser: fraudoktor
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Zwiebel-Sahne-HahnchenZwiebel - Sahne - Hahnchen

Zutaten:

750 g Zwiebeln

4 Hahnchenfilet (a ca. 125 g)

3ELOI

Salz und Pfeffer, weil}

1 TL Mehl

200 g Schlagsahne

1/2 TL Briihe, klar (Instant)

Fett fir die Form

1/2 Bund Petersilie

Wasser

Zubereitung:

Zwiebeln schalen, in feine Ringe hobeln bzw. schneiden. Filets waschen und trocken tupfen.

1-2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Filets darin von jeder Seite kurz anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika

wirzen. Herausnehmen.
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2 EL Ol im Bratfett erhitzen. Zwiebeln darin 15-20 Minuten andiinsten, 6fter wenden. Mit Salz und Pfeffer

wirzen. Mit Mehl bestauben, anschwitzen. Mit 125 ml Wasser und Sahne unter Rihren abléschen. Briihe

einrthren und alles aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hahnchenfilets in eine gefettete Auflaufform legen. Zwiebel- Sahne darauf verteilen. Im vor geheizten

Backofen (E-Herd 200 C, Umluft 175 C, Gas Stufe 3) 25-30 Minuten garen.

Petersilie waschen, fein schneiden und dariiber streuen. Dazu passt Kartoffelpiree. Passendes Getrank ist

ein kiuihles Bier.

kcal p. P.: 470

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Sterndiebin87

ZwiebelschnitzelZwiebelschnitzel in Riesling - Sahne

Zutaten:

4 Schweineschnitzel

250 g Schinken, gekocht

750 g Gemisezwiebeln

400 ml stiRe Sahne
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200 ml Wein (Riesling), halbtrocken

Salz

Pfeffer

Butterschmalz

etwas Cayennepfeffer

Zubereitung:

Schnitzel salzen und pfeffern. Das Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten gut anbraten.

Die Schnitzel dann in eine Auflaufform legen. Zwiebeln in Ringe und Schinken in Wrfel schneiden.

Zusammen goldgelb anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zwiebel-Schinken - Mischung auf

den Schnitzeln in der Form verteilen. Sahne und Wein miteinander vermischen und tber die Schnitzel geben.

Uber Nacht ziehen lassen, am nachsten Tag im vorgeheizten Backofen bei 125 Grad ca. 60 bis 70 Minuten

backen.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: GudrunN

Gemiuse und mehr
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BroccoligratinBroccoligratin

Zutaten fur 4 Portionen:

1200 g Broccoli

Salz

Fir die Form:

Butter

gehackte Mandeln

Fir die Sauce:

30 g Butter

20 g Mehl

1/4 1 Milch

1/2 TL Salz

etwas frisch gemahlener Pfeffer

etwas geriebene Muskatnuss

80 g geriebener Parmesankéase

zum Bestreuen und Belegen:

30 g gehackte Mandeln
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50 g Bultter

Zubereitung:

Den Broccoli waschen, die Stiele etwas abschneiden, grof3ere Stiicke halbieren und das Gemduse in mdglichst wenig
Salzwasser etwa 5 Minuten kochen. Herausnehmen und abtropfen lassen.

Eine grof3e Auflaufform dick mit Butter ausstreichen und mit gehackten Mandeln ausstreuen. Den Broccoli einschichten.

Fur die Sauce die Butter in einer Kasserolle zerlaufen lassen, das Mehl einstreuen und hell anschwitzen. Mit der Milch
aufgieRen, mit dem Salz, etwas Pfeffer und Muskat wirzen und die Sauce bei geringer Hitze unter Ruhren etwa 5 Minuten
kocheln lassen. Den Kéase unterriihren. Die Sauce Uber den Broccoli giel3en. Die Oberflache mit den gehackten Mandeln
bestreuen und die Butter in Fléckchen dartber verteilen. In dem auf 220C vorgeheizten Backofen auf der Mittelschiene 20-
30 Minuten backen, bis die Oberflache braun ist.

ChampignonpfanneChampignon - Pfanne

Zutaten:

500 g Champignons

1 Zwiebeln

120 g Sahne

Gemiusebriihe
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Estragon

Salz und Pfeffer

Speisestarke (Mondamin)

Zubereitung:

Die Champignon putzen und in Scheiben schneiden.

Zwiebel wiirfeln und andiinsten, Pilze dazugeben, kurz anbraten. Mit Gemusebrihe, Estragon, Salz und

Pfeffer wiirzen, Sahne dazugeben. Mit Mondamin leicht andicken und 20 Min. kécheln lassen.

Dazu passen Rdosti sehr gut.

Menge/Portionen: 3

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Gerda2

Gemisepfanne mit SpiegeleiernGemusepfanne mit Spiegeleiern

25 dag Karotten

25 dag Lauch

20dag Chinakohl

25dag Champignons
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15dag Getreideflocken

5 dag Butter

1/8 | klare Suppe

Belag: 4 Eier, 5 dag Emmentaler

Gemiise waschen und fein schneiden, in Butter andiinsten und mit Suppe aufgieRen, die Getreideflocken dazugeben, 4-5
min kochen und etwas

nachziehen lassen, abschmecken. Gemdise in eine befettete, bebroselte Gratinierform ca. 2cm hoch einfiillen. Mit einem
Loffel Vertiefungen machen

und die Eier hineinschlagen. Mit Kase bestreuen und bei 220 C so lang tUberbacken, bis die Eier fast gestockt sind.

Kartoffel-KasepfanneKartoffel Kasepfanne

750 g Kartoffeln

250 g Zwiebeln

1 Dose Tomaten

1 Bund Schnittlauch

200 g Kase (Emmentaler), in Scheiben

Salz

Pfeffer

Paprikapulver
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Ol zum Braten

Zubereitung

Die rohen Kartoffeln in feine Scheiben schneiden. Zwiebeln ebenso in feine Scheiben schneiden.

In eine groRRe Pfanne Ol geben und die Kartoffeln darin knusprig anbraten. Zwiebeln dazu geben und glasig werden

lassen. Die abgetropften und entkernten Tomaten dazu geben und nun das ganze kréftig mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver

widrzen.

Deckel drauf legen und ca. 15 Min. leise garen lassen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und tber die Kartoffeln
geben.

Jetzt die Emmentalerscheiben darauf legen und nochmals bei geschlossenem Deckel 7 Min. schmelzen lassen.
AnschlieRend

servieren.

KartoffelgratinKartoffelgratin

Zutaten:

250 g Kartoffeln (speckig)

1 Liter Sahne

Muskat

Salz und Pfeffer
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Zubereitung:

Die Kartoffel schalen, in ca. 5 mm diinne Scheiben schneiden, mit der Sahne aufkochen, salzen, pfeffern und

mit Muskatnuss abschmecken. In eine Form geben und im Backofen bei 180 C goldbraun backen.

Evt. mit Schinken oder Parmesan bestreuen.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: stefan.schmitzberger

Pikante AuberginenPikante Auberginen

Zutaten:

2 kleine Auberginen , (oder 1 grol3e)

2 grol3e Tomaten

2 Paprikaschoten , griine

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

1 Zehe Knoblauch

2 EL Olivenadl
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Salz und Pfeffer , schwarzen

Zubereitung:

Die ungeschalten Auberginen quer in ca. 1 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. (Ich nehme 1 grof3e

Aubergine). Die Tomaten ca. 1 cm dick schneiden.

Die griinen Paprikaschoten waschen und nach grindlicher Entfernung der Kerne in feine Streifen schneiden.

Die Zwiebel und die Petersilie fein hacken.

Das Olivendl in einer grof3en Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin nur wenig anrésten, dann an den Rand

der Pfanne schieben.

Nun legt man lagenweise die Auberginen, die Tomaten und die griinen Paprikastreifen ein. Dazwischen wird

immer gut gesalzen und gepfeffert. Zum Schluss gibt man die zerdriickte Knoblauchzehe dazu und streut die

gehackt Petersilie daruber.

Man lasst das Ganze bei kleinster Flamme (ohne umzuriihren!!) zugedeckt auf der Herdplatte weich diinsten.

Das dauert etwa 45 Minuten.

Die Auberginen bleiben bei dieser Methode ziemlich hell.

Dazu serviert man Reis.

Menge/Portionen: 3

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Verfasser: traude
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RatatouilleRatatouille

1 grof3e Zwiebel

3 rote Paprika

3 -4 Tomaten (' wer es noch schneller mag, nimmt eine Dose geschélte Tomaten )

4 Zucchini

2 Auberginen

4 Zehen Knoblauch

Petersilie ( 1/2 Bund oder gefrorenen )

Olivenol

Salz

Das ganze Gemise klein schneiden. In einen groR3en Topf, die Zwiebel und die Paprikas diinsten und dann nach und nach
die restlichen Gemiise dazu geben ca. 10 Min kdcheln lassen

Am SchlufR mit Salz wiirzen und die Petersilie untermischen.

Wer mag, mischt das ganze mit Reis und i3t dazu ein gebratenes Hiuihnerschnitzel oder Thunfischsteak!

Viele GriRe

Nicoise
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Reis-RestepfanneReis-Restekiiche

100g Speck od. Schinken

1 TL Margarine

1 kl. Zwiebel,

Salz, Pfeffer, Edelsti3-Paprika

150g TK-Erbsen

event. 1 rote od. griine Paprikaschote

In einer heiBen Pfanne kleinwirfelig geschnittenen Speck od. Schinken, die feingeschnittene Zwiebel, anrésten, den Reis
(der schon fertiggekocht ist),

dazugeben, gut durchriihren. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Edelsii3-Paprika wiirzen. Zum Schluss werden noch die
inzwischen gekochten Erbsen

dazugegeben, Man kann mit der Zwiebel auch die Wurfel od. Streifen geschnittenen Paprikaschote mitrosten.

Hat uns sehr gut geschmeckt, hab immer Krauter de Provence dazugegeben.

RosenkohlauflaufRosenkohlauflauf

Zutaten:

1 Beutel Rosenkohl , frisch, oder

1 Pkt. Rosenkohl! , TK
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200 g Schinken , gekochter

200 g Kéase, gerieben

1 Becher Creme fraiche

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Rosenkohl ca. 7 Min. vorkochen und dann in eine gebutterte Auflaufform geben. Kochschinken in Streifen

schneiden und Uber den Rosenkohl geben. Reibek&se mit Creme fraiche vermischen, salzen und pfeffern

und tber den Auflauf geben.

Alles bei 200 C ca. 30 Min. gratinieren.

Dazu: Salzkartoffeln

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Monika

Zucchini-Tomaten-GratinZucchini - Tomaten - Gratin

Zutaten:

100 ml Olivenol
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3 Zehen Knoblauch

4 m.-grof3e Zucchini

8 kleine Tomaten

1 TL Basilikum

1 TL Oregano

1 TL Thymian

100 g Oliven, schwarze, in Scheiben

200 g Feta-Kéase

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Olivendl mit den Knoblauchzehen zu Knoblauchél verarbeiten. Das geht ganz schnell in einem

passenden Wasserglas mit einem Stabmixer. In einer Moulinette geht das selbstverstandlich auch.

Eine Auflaufform mit Knoblauchdl ausstreichen. Jetzt strémt der feine Geruch durch die ganze Kiiche.

Die Zucchini und Tomaten in diinne Scheiben schneiden. Abwechselnd in Reihen in die Form einschichten.

Mit Salz und Pfeffer kréaftig wiirzen und mit dem restlichen Knoblauchdl betrufeln. Die Krauter mischen und

Uber das Gemuse streuen. Die schwarzen Oliven hacken und mit dem zerpfliickten Feta-Kase auf dem

Auflauf verteilen.

Bei 200 Grad im Ofen 30 bis 40 Minuten backen. Die Spitzen vom Kése sollten goldbraun sein. Eventuell

zum Abschluss noch Oberhitze dazuschalten.

Menge/Portionen: 4
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Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Cookiejens

ZucchinipfanneZucchinipfanne

Zutaten:

2 Zucchini

1 Paprikaschote, rot

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

250 g Hackfleisch

2ELOI

4 Kartoffeln

125 ml Wasser

1 EL Bruhe, klare ( Instant)

Salz und Pfeffer

2 EL Creme fraiche

Paprikapulver
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Zubereitung:

Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Paprika und Petersilie wiirzen, und mit Ol in einer Pfanne kriimelig anbraten.

Zucchini, Paprika und Zwiebeln in kleine Wirfel schneiden, zum Hackfleisch geben, kurz anbraten. Wasser

angief3en, Brihe einrtihren, Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden, zugeben und alles garen bis die Kartoffeln

weich sind. Creme fraiche zugeben und mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen. Petersilie Uberstreuen.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: skadel

Gewilrzmischungen

FischgewirzFischgewiirz

2 1/2 EL Paprika

2 EL Knoblauchpulver

1 EL Zwiebelpulver

1 EL schwarzer Pfeffer grob aus Mihle

1 EL Cayennepfeffer
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1 EL Oregano

1 EL Thymian

1/2 EL gemahlener weisser Pfeffer

In einem Glas mit Deckel alles mischen. Wer mag, kann natirlich mehr Salz zufiigen.

Fur die cajun/creole Kiiche unentbehrlich.Toll auf Grillfleisch oder Fisch.

GemiuseinstantGemuse'instant' fur Suppen

700 g Suppengemise (Karotten, Lauch, Sellerie, Petersilie und -wurzel, Liebstockel, Zwiebelgrin, Selleriegriin)

50 g Salz

Das rohe Gemiuise purieren oder in der Kichenmaschine zu Brei verarbeiten, das Salz dazugeben und gut vermischen. Halt
sich im Schraubglas 1/2 Jahr im Kihlschrank.

Man nimmt dann ca 1 ERI6ffel pro 1 Liter Suppe.

Meersalz ist geschmacklich besser.
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Gewurzmischung 1Gewirzmischung 1

(ca. 259)

7 g Majoran

2 g Thymian

3 g Kimmel

2 g Wacholderbeeren

2 g Piment

3 g Lorbeerblatter

2 g Liebstockelblatter

Alle Gewlirze mahlen, evtl mit Koblauch- und Zwiebelpulver abrunden.

Gewiurzmischung 2Gewirzmischung 2

(ca 65 Q)

5 g Majoran

5 g Rosmarin

2 g Nelken
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13 g Pfeffer

2 g Muskat

7 g Macis

10 g Wacholder

10 g Thymian

10 g Koriander

1 g Kardamom

Alle Gewlirze mahlen, vermischen.

PS.: Zwiebelpulver habe ich in keiner Mischung verwendet (ich find, es scheckt nicht) weil man da ohne Problem frische
Zwiebeln nehmen kann

Gewilrzmischung fur GefligelGewilrzmischung fur Gefligel

(aus getrockneten Krautern)

2 Ts Petersilie

1 Ts Salbei

1/2 Ts Rosmarin

1/2 Ts Majoran

2 EL Salz

1 EL schwarzer Pfeffer
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2 TL Zwiebelpulver

1/2 TL Salbei

Die Kréauter mahlen, zusammen mischen. In einem luftdichten Behélter aufbewahren. Vor Gebrauch gut schitteln.

Fur Hahnchenfleisch und Pute. Auch fur Schweinefleisch und Fisch ist es gut geeignet.

Italienische Gewirzmischungltalienische Gewiirzmischung ltalian Seasoning (10 EL = 10 Portionen)

2 EL Basilikum

2 EL Oregano

2 EL Rosmarin

2 EL Majoran

2 EL Koriander

2 EL Thymian

2 EL Bohnenkraut

2 EL Rosenpaprika,

Alle (getrockneneten) Gewdrze in der Kichenmaschine 1 Minute mixen, bis die gewtnschte Konsistenz erreicht ist.

Im luftdichten Behalter aufbewahren, halt sich etwa mehr als 3 Monate. Sehr gute Mischung fiir alle Rezepte, die ein
Jtalienisches Flair" brauchen.
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KrautersalzKrautersalz

1 Bd glatte Petersilie

1 Bd Schnittlauch

3 St Knoblauchzehen

2 St Frihlingszwiebeln

3 St Karotten

100 gr Knollensellerie

1 St frischer Meerettich

250 gr grobes Salz

Von der Petersilie die Blattchen abzupfen und fein hacken. Schnittlauch in kleine Réllchen schneiden, den Knoblauch
schélen und die

Frahlingsziwebeln sehr fein hacken. Die Karotten und den Sellerie mit der Kiichenmaschine fein zerkleinern, den
Meerrettich schalen und reiben. Nun

alle vorbereiteten, zerkleinerten Zutaten mit dem Salz in einer Schiissel gut mischen, in ein Glas mit fest schieRendem
Deckel geben und einige Tage

ziehen lassen. Man kan das Salz dann locker ausgebreitet trocknen lassen.
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Pasta

GemiselasagneGemiuselasagne

Zutaten:

2 Gemiuisezwiebeln

2 Zehen Knoblauch

2 Bund Lauchzwiebeln

2 Dosen Kidneybohnen

1 Dose Maiskorner

3ELOI

1 Dose Tomaten

3 EL Tomatenketchup

Salz

Pfeffer

0.50 TL Chilipulver

1 Prise Zucker

200 g Kase ,Gouda

Fett fir die Form
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250 g Creme fraiche

12 Lasagneplatten

Zubereitung:

Zwiebeln schalen, grob wirfeln. Knoblauch schéalen, hacken. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Stiicke

schneiden. Bohnen und Mais abspiilen und abtropfen lassen. Zwiebeln im heien Ol andiinsten. Knoblauch

und Lauchzwiebeln zufligen und ca. 2 Minuten mitdiinsten. Tomaten mit Saft, Ketchup, Mais und Bohnen

zugeben. Alles ca. 5 Minuten kdcheln. Mit Salz, Pfeffer, Chili und Zucker abschmecken. Gouda fein reiben.

Eine gefettete Auflaufform am Boden mit 3-4 EL Creme fraiche bestreichen. Abwechselnd Lasagneplatten,

Gemise und 2/3 Kase einschichten. Mit Gemuse abschlieRen. Restliche Creme fraiche und Kése darauf

verteilen. Lasagne im vorgeheizten Backofen (200 Grad) ca. 35 Minuten backen.

Menge/Portionen: 8

Zubereitungszeit: 1 Std.

Verfasser: Simone Hefner

Kasespatzle aus dem BackofenKasspéatzle aus dem Backofen

Zutaten:

400 g Spatzle
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4 m.-gro3e Zwiebeln

350 ml stiRe Sahne

1 Prise Briihe , klare oder Fondor

200 g Kase (Edamer), gerieben

1 Sahne-Schmelzkase

Butter

Semmelbrosel

Zubereitung:

Die Spatzle jeder fur sich wie gewohnt zubereiten (meinetwegen auch kaufen und nach Anleitung

zubereiten).

3 Zwiebeln in Wrfel schneiden, glasig andiinsten in einem Topf. Dann die 350 ml Sahne dazugeben und die

Prise klare Briihe bzw. Fondor hineinriihren. Abschmecken. Soll kraftig aber nicht salzig schmecken. Die

Ecke Sahneschmelzkése hineinrihren. Das ganze kurz aufkochen, dabei bleiben, kocht leicht ein.

Den Edamer reiben.

Dann eine kleine Auflaufform fetten (Durchmesser ca. 20 cm, Tiefe ca. 7 cm). Schichtweise Spéatzle, Kése

und Sauce in die Form geben. Insgesamt 3 mal. Es endet zuletzt mit der Sauce. Inzwischen die Ubrige

Zwiebel in Ringe schneiden und leicht anbraunen. Semmelbrdsel in geschmolzener Butter leicht anbraunen.

Erst die Zwiebeln auf die Késespéatzle geben, oben drauf die angeschmalzten Semmelbrésel.

Das Ganze fir ca. 20 Minuten bei 200 Grad Umluft in den Backofen.

Dazu passen Blattsalate aller Art und/oder Tomatensalat
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Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: gsda

LasagnelLasagne

Zutaten:

250 g Hackfleisch

250 g Lasagneplatten

1 Becher siif3e Sahne

1 Dose Tomatenmark

200 g Kase, Emmentaler, gerieben

250 ml Brithe, warm

Fett

1 Knoblauch (Zehe)

Oregano

Basilikum

Majoran

Thymian
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Paprika

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Ol in einer Pfanne erhitzen, Hackfleisch darin anbraten. Knoblauch dazugeben. Mit den Gewiirzen wiirzen.

Das Tomatenmark in der Briihe auflésen, das Fleisch damit Ubergiel3en. 2 - 3 EL Sahne dazugeben. Eine

Auflaufform ausfetten. Im Wechsel Hackfleisch und Lasagnenudeln in die Form schichten (unterste Schicht

Hackfleisch, oberste Schicht Nudeln). Den Kase dariiber geben. Mit der restlichen Sahne Ubergiel3en.

Den Backofen auf 180 C vorheizen.

Ca. 30 - 40 Minuten uberbacken, bis der Kase verlaufen und goldgelb ist.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: heidi

Makkaroni-Schinken-GratinMakkaroni - Schinken - Gratin

Zutaten:

300 g Nudeln (Makkaroni)
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Salz

100 g Schinken , gekocht, in Scheiben

1 Fleischtomate

Krauter , gemischt, italienische Krauter (TK)

100 g Kése (Gouda)

Salz

Pfeffer

Cayennepfeffer

3 Eier

125 ml Sahne

125 ml Milch

Butter , fir die Form

Zubereitung:

Reichlich Salzwasser in einem groRen Topf zum Kochen bringen und die Nudeln darin nach

Packungsanweisung bissfest kochen.

Inzwischen den Schinken fein wirfeln. Die Tomate, waschen, Stielansatz herausschneiden und ebenfalls

wilrfeln. Den Kéase reiben.

Nudeln abgiel3en, abschrecken und abtropfen lassen. Den Ofen auf 200 Grad vorheizen.

Nudeln, Schinken, Tomatenwiirfel und Krautermischung in einer Schiissel mischen. Kase, Eier, Sahne und

Milch verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.

Eine Form fetten. Nudeln hineingeben, mit der Kadse-Sahne mischen. Butterflockchen aufsetzen, im heiRen
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Ofen 30 Minuten backen, eventuell in den letzten Minuten den Grill dazuschalten, damit der Kase eine

schone Kruste bekommt.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: FipsO1

Nudel-Schinken-AuflaufNudel - Schinken Auflauf

Zutaten:

125 g Nudeln , ungekocht

100 g Schinken , gekocht

100 ml Sahne

500 ml Wasser

4 TL Gemusebriihe

100 g Kéase , Pastakase zum Uberbacken

Oregano

Paprikapulver

Saucenbinder

Salz und Pfeffer
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Zubereitung:

Die ungekochten Nudeln in eine Auflaufform geben und den in Wiirfel geschnittenen Schinken darauf

verteilen. Das Wasser zum kochen bringen und dann die Gemisebriihe auflésen. Ordentlich Oregano und

Paprika dazugeben. Dann noch mit Pfeffer, Salz abschmecken. Jetzt die Sahne einrlihren. Zu guter letzt die

Sof3e abbinden, aber nur sehr wenig, es sollte nicht zu flissig sein! Nun die Sol3e tUber die Nudel und den

Schinken geben. Die Nudeln sollten komplett in der Sol3e verschwinden. Dann den Kése dariiber verteilen.

Das ganze in den vorgeheizten Backofen (200 C Backofen/180 C Umluft) stellen und ca. 30 Min backen.

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: olly_s

Nudeln mit TomatensauceNudeln mit Tomatensol3e (4 Personen)

500g Nudeln nach Wahl

1 groRRe Dose passierte Tomaten (400g)

1 gréRere Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Basilikum, Oregano, Thymian, Salz, Pfeffer oder andere Gewtirze nach Belieben
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Die Nudeln in Salzwasser kochen.

Wahrenddessen Dose aufschrauben, abtropfen lassen und evtl. Stiickchen Tomaten klein purieren.

Zwiebeln schalen und mit ausgedriickter Knofizehe in Ol anbraten, TomatensoRe dazu.

Alles erhitzen und mit den Gewirzen abschmecken.

Alles mit den Nudeln servieren. Schon Fertig! :-D

Du kannst aber auch die SoRRe mit Gemdise variieren. Zum Beispiel je nach Jahreszeit noch Zucchini, Paprika oder
Auberginen reinmixen.

Guten Appetit!

Nudelpfanne a la Maggi-Fix ohne Maggi-FixNudelpfanne a la Maggi-Fix ohne Maggi-Fix

Zutaten:

250 g Fleisch , (Geflugel, Schnitzel, Hackfleisch 0.a4.) in Wurfel

300 g Gemiuse , (TK oder frisch auch Mischungen)

1 EL Tomatenmark , 0. Ketschup (nach Geschmack)

Paprikapulver , suf3 oder Curry

Salz , Pfeffer

Brihe , gekérnte

750 ml Wasser
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250 g Nudeln , roh

1 Zwiebel, in Wiirfel

etwas Ol

Zubereitung:

Die Zwiebel und das Fleisch im Ol anbraten. Das klein geschnittene Gemiise (tiefgekihlt oder frisch, z.B.

Mischung aus Broccoli, Blumenkohl, Méhren, Erbsen, oder Paprika rot/gelb/griin, oder Zucchini, oder

WeilRkohl fein geschnitten) dazugeben. Mit etwas Tomatenmark (macht den Eintopf etwas samiger) und

Gewirze nach Geschmack (italienisch wird es mit Paprika sii3, Paprika scharf, etwas Chili, Oregano;

asiatischer wird es mit Curry, Senfpulver) und etwas gekdrnte Briihe (statt Salz) und Pfeffer wirzen.

Die rohen Nudeln hinzufligen und das Wasser dazugiel3en.

Gut umrihren, aufkochen und garkdcheln lassen, bis die Nudeln fertig sind.

Tipp: Hier sind die Proportionen wichtig: 250 g Nudeln zu 3/4 | Flissigkeit. Wenn das Ganze zu suppig

werden sollte, kann man mit etwas in kaltem Wasser angerthrter Starke binden (oder Sol3enbinder) oder

etwas Schmand oder Frischkdse am Schluss unterheben.

Es gelingt sehr gut und schmeckt - wie jeder vernuinftige Eintopf -aufgewarmt noch besser!

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: susuko
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Pasta Quattro FormaggiQuattro Formaggi

Zutaten:

500 g Nudeln (Spaghetti, Rigatoni oder &hnliches)

125 g Butter

100 g Parmesan

100 g Kéase (Greyerzer)

100 g Kéase (Appenzeller)

150 g Gorgonzola

2 Becher Sahne a 200 ml

0.5 Pck. Krauter, TK, italienische Art

100 g Schinken, gekocht

Pfeffer

Zubereitung:

Gorgonzola in kleine Wirfel schneiden. Die 3 anderen Sorten fein reiben (je feiner, desto besser schmilzt er).

Den gekochten Schinken ebenso in kleine Wiirfel schneiden.

Die Butter auf kleiner Flamme in einem Topf zum Schmelzen bringen (nicht braunen). Gorgonzola mit

hinzugeben und kréftig rihren, bis der Kase geschmolzen ist. Bitte immer riihren, denn es setzt sonst schnell

an. Erst einen Becher Sahne zugeben und den restlichen Kase mit hinein geben. Auch wenn die Kdsemenge

viel ausschaut, dennoch zugeben. Den Kéase verrihren und den letzten Becher Sahne zugeben.
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Nudeln al dente kochen.

Die Sol3e muss standig geriihrt werden, bis der Kase komplett geschmolzen ist. Mit Pfeffer abschmecken.

Krauter und Schinken kurz vor dem Servieren mit unterriihren. Sofort servieren.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Brittal272

Rigatoni al fornoRigatoni al forno

Zutaten:

500 g Hackfleisch

0.5 Tube Tomatenmark

2 EL Olivenol

10 Oliven , griine mit Paprikaftillung

1 kleine Zwiebel

3 EL Creme fraiche

500 g Rigatoni

Oregano , Basilikum

200 g Kase (Gouda) gerieben
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Basilikum , getrocknet

Zubereitung:

Nudeln kochen.

Wahrenddessen das Hackfleisch in dem Olivendl scharf anbraten, Zwiebeln gewurfelt dazugeben. Mit ca.

einer Tasse Wasser oder Gemisebriihe (je nach Geschmack) auffiillen und das Tomatenmark dazugeben.

Mit dem Schneebesen verrihren, bis sich das Tomatenmark aufgeldst hat. Oliven in Scheiben schneiden und

dazugeben. Mit den Krautern, Salz und Pfeffer und dem Creme fraiche abschmecken.

Nudeln in einer Auflaufform mit der Sof3e mischen und mit dem Kase bestreuen. Bei ca. 200 C im Backofen

Uberbacken, bis der Kése gut verlaufen ist. Zum Schluss noch einen paar Krauter dartiber streuen und

servieren!

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: melly6671

Schnelle Sommerpasta mit RucolaSchnelle Sommerpasta mit Rucola

Zutaten:

500 g Nudeln (Spaghetti)
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250 g Kirschtomate(n)

1 Bund Rucola

250 g Mozzarella

n. B. Aceto balsamico

n. B. Olivendl

n. B. Salz

n. B. Pfeffer

Zubereitung:

Kirschtomaten vierteln, abgetropften Mozzarella und den Rucola in kleine Stiicke hacken, alles mischen.

Nach Geschmack Balsamico, Pfeffer und Salz hinzugeben (die Menge der Nudeln beim Salzen nicht

vergessen, also lieber etwas mehr Salz verwenden oder spater nachwiirzen) und einen guten Schuss

Olivendl untermischen. Die Spaghetti al dente kochen. Mit den anderen Zutaten vermischen (der Mozzarella

verklebt nicht, wenn die Pasta etwas abgekiihlt ist).

Kalt oder lauwarm servieren.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: senigallia
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Spaghetti CarbonaraSpaghetti - Carbonara

Zutaten:

500 g Nudeln , Spaghetti

3 EL Butter

1 EL OI (Oliven)

200 g Speck, durchwachsen

50 ml Sahne

2 Eier

1 Prise Cayennepfeffer

Salz und Pfeffer

Parmesan, gerieben

Zubereitung:

Spaghetti nach Packungsanweisung kochen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den fein gewirfelten Speck knusprig anbraten.

Sahne, Eier und Kése vermischen und kraftig mit Salz, Cayennepfeffer und Pfeffer abschmecken.

Die abgetropften Spaghetti mit der in kleinen Stiickchen zugegebenen Butter mischen, den Speck und die

anderen Zutaten untermengen.

Sofort heild servieren!

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten
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Verfasser: Sonja

Spaghetti NapoliSpaghetti Napoli (mit frischen Tomaten)

Fur 4 Personen:

300 g Spaghetti, besser Spaghettini

1-2 weille Zwiebeln

4 EL Olivenol

3-4 Knoblauchzehen

3-4 Fleischtomaten

1 Bund Basilikum

200 g Buffelmozzarella

Salz, Pfeffer

Die Spaghetti in reichlich gut gesalzenem Wasser nach Packungsaufschrift bissfest kochen.

Die Zwiebeln fein wiirfeln, im heiRen Ol sanft andiinsten, dabei jedoch nicht braunen! Erst zum Schluss, wenn sie weich sind,
den Knoblauch durch die Presse hinzufuigen.

Die Tomaten kurz in das Nudelwasser tauchen, eiskalt abschrecken, dann hauten und entkernen. Das Fleisch wirfeln und
zu den Zwiebeln geben. Alles salzen und pfeffern, die Basilikumblatter zerzupfen und zwei Drittel davon in den Topf riihren.

Schlielich die tropfnassen Spaghetti untermischen, dabei die restlichen Basilikumblatter und den zentimeterklein
gewdrfelten Kase hinzuftigen. Unverziglich zu Tisch bringen - fir dieses Gericht braucht man keinen Parmesan!
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Thunfisch-Nudelauflauf*** Thunfisch-Nudel-Auflauf ***

Zutaten:

500g Spiralnudeln

2 Dosen Thunfisch im eigenen Sud

1 Paket Krauterbutter

schwarzer Pfeffer

1 Tite geriebener Kase

Zubereitung:

Nudeln kochen (geht auch am Vortag) und in eine Form geben. Thunfisch darauf verteilen und mit Pfeffer wiirzen.
Krauterbutter in Flocken darauf

geben und mit Kase bestreuen. Bei 180 Grad (Umluft, nicht vorgeheizt) 25 Min. Gberbacken.

Saucen
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BechamelsauceBechamelsauce

1/4 | Milch

2 dag Butter

2 dag Mehl

2 Packchen Parmesan

2 Essl. Krauter

(1 Eidotter)

aus Butter und Mehl eine helle Einmach zubereiten, mit Milch aufgie3en, glattriihren, wiirzen, gut verkochen lassen. Kése und
Krauter dazugeben, (in

die Uberkihlte Sof3e den Dotter einriihren = legieren).

Zubereitungszeit: 25 Minuten

besonders beliebt zu Gemiise, Fisch, Fleisch od. Kartoffeln.

Bolognese specialeBolognese speciale

Zutaten:

250 g Hackfleisch

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch
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0.5 Chilischote , getrocknete, klein hacken

1 kl. Dose Tomaten , geschélte (klein stampfen)

100 ml Wasser

2 kl. Dosen Tomatenmark

Majoran

Oregano

Thymian

Paprikapulver , scharf

Salz

Zucker

Ol

Zubereitung:

Hackfleisch, (anbraten mit 2 EL Ol), Zwiebel, Knoblauchzehe, Chilischote ebenfalls anbraten, Tomaten,

Wasser und Tomatenmark hinzufigen. Abschmecken und etwas einkochen lassen.

Dazu selbstverstandlich Spaghetti!!!

TIPP:

Kochen (wenn auch etwas ungewohnlich) in der Wok-Pfanne, weil man dort das Hackfleisch so gut beiseite

schieben kann.

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Verfasser: ajnom

Buttersauce zu jungem GemuesenButtersauce zu jungem Gemdisen

2 feingehackte Schalotten,

1 El guter Wein- oder -Krauteressig,

1 kleines Stiick Lorbeerblatt,

100 g Butter

Schalotten, Essig und Lorbeerblatt werden gekocht bis die Flussigkeit

fast ganz verdampft ist. Der Rest wird in ein Schiisselchen abgesiebt,

das man nun auf ein leise kochendes Wasserbad stellt. Unter Rithren mit

dem Holzléffel gibt man nach und nach die Butter in Flocken hinzu und

wirzt mit etwas Pfeffer und Salz. Das Feuer darf nicht zu stark sein,

denn die Butter soll nicht fliissig werden, sondern die Sauce muss wie

dicklicher Rahm aussehen und im richtigen Moment serviert werden.
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Currysauce fur CurrywurstCurrysauce fiir Currywurst

Zutaten:

1 Flasche Tomatenketchup (einfach)

2 kleine Zwiebeln

3 EL Balsamico , dunkel

2 EL Honig

2 EL Currypulver

etwas Chilipulver oder Cayennepfeffer

1 Spritzer Sojasauce

Olivenol

Tomatenmark

Wasser

Zubereitung:

Die kleingeschnittenen Zwiebeln in Olivendl glasig dunsten. Etwas Tomatenmark dazu und mit etwas Wasser

abléschen. Ketchup dazugeben. Essig und Honig dazu und bei kleiner Hitze leicht kdcheln lassen. Der Essig

darf nicht zu schnell verdampfen. Dann die Sojasauce dazu und die anderen Gewirze. Gut umrihren, gof.

noch etwas Wasser dazu. Abschmecken, ob noch etwas Curry oder Chili dazu soll.

Menge/Portionen: 1

Zubereitungszeit: 15 Minuten
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Verfasser: dariosmama

CurrysoReCurrysol3e

30g Butter

30g Mehl

0.25 | Sahne

1 Eigelb

1 mittelgroRe Zwiebel

2 TL Currypulver

0.25 | Gemusefond

1 EL Apfelmus

zum wirzen: Salz, Pfeffer, Zucker, Knoblauchsalz

Butter in einen Topf geben, schmelzen

Zwiebel fein hacken, hinzufiigen, andinsten

Currypulver und Mehl hinzufligen und gut durchschwitzen lassen.

Gemiusefond hinzuftigen unter Rihren 7 Minuten aufkochen

Apfelmus hinzufligen mit Salz Pfeffer und Zucker wiirzen
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1 Prise Knoblauchsalz dazu.

Den Topf von der Feuerstelle nehmen Sahne in ein Gefal3 geben Eigelb hinzufligen verquirlen und langsam in die Sauce
rihren abschmecken, sofort servieren

Einfache Tomaten-HacksoRRe zu SpaghettiEinfache Tomaten - HacksoR3e zu Spaghetti

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

500 g Hackfleisch , gemischt, oder nur Rinderhack

50 g Suppengriin , tiefgekihlt

800 g Tomaten , in Stiicken, aus der Dose

2 EL Tomatenmark

0.500 Bund Petersilie

0.500 TL Krauter , italienische, getrocknet

2EL Ol

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel und Knoblauchzehe wiirfeln und in 2 El Ol anbraten. Das Hackfleisch dazugeben, mit Salz und
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Pfeffer wiirzen. Die Packung tiefgefrorenes Suppengemise zuftigen und 3 Minuten diinsten. Dann die

Tomaten und die italienischen Kréauter zum Hack geben und ca. 15 Minuten einkochen lassen. Zum Schluss

das Tomatenmark sowie die gehackte Petersilie zufliigen und alles nochmal mit Salz, Pfeffer und

italienischen Krautern abschmecken.

Dazu Spaghetti kochen und ein wenig Parmesan reichen.

kcal p. P.: 740

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: demelzea

Gorgonzola-SahnesauceGorgonzola-Sahnesauce

300 ml Schlagsahne

300 g Gorgonzola

Salz, weil3er Pfeffer (a. d.

-Muhle)

1/2 TL Zitronensaft

Sahne in einem Topf zum Kochen bringen und auf die Halfte einkochen lassen. Den Kase entrinden, in kleine Stiicke
schneiden und nach und nach mit einem Schneebesen in die Sahne rithren. Die Sauce kurz aufkochen lassen und mit
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Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Hollandische SauceHollandische Sauce

250 g Butter,

3 Eigelb,

3 EL Wasser,

1/4 Zitrone (Saft),

Salz,

Pfeffer

Die Butter schmelzen und lauwarm abkihlen lassen. Die Eigelb mit dem Wasser im Wasserbad zu einer dicken Creme
schlagen, vom Feuer nehmen und nach und nach die lauwarme Butter darunter rithren. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken.

JagersauceJagersauce
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4 Schalotten

759 kleine Champignons

50g Butter

1/8 | trockener Weil3wein

200ml Demiglace

Salz, weil3er Pfeffer

1 EL gehackte Petersilie

Die Schalotten schélen und sehr fein wirfeln. Die Champignons putzen, nicht waschen, nur mit Kiichenpapier abreiben. In
hauchdiinne Scheiben Schneiden. Beides in 25¢g Butter braten, bis die Schalotten glasig sind. Wein angief3en und bei
starker Hitze um die Halfte einkochen lassen. Demiglace zufiigen, aufkochen und 5 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und
Pfefferabschmecken. Neben dem Herd die restliche Butter in Flockchen einschwenken. Die Sauce mit Petersilie vermischt
rasch servieren.

Joghurt-KrautersauceJoghurt-Krautersauce

Zutaten:

500 gr. Mayonnaise

1 Becher fettarmer Joghurt - ich nehme 500 gr.

1 Paket 8 Kréauter 50 gr.

1 Knolle Knoblauch gepresst - ich nehme 3-5 Zehen je nach Grof3e

Zutaten miteinander vermischen. fertig!!
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Gaby2704

Lachs-Sahne-Sof3e zu NudelnLachs - Sahne - Sol3e zu Nudeln

Zutaten:

500 g Nudeln (Tagliatelle ...)

500 g Lachs (tiefgekiihlt)

Butter

2 Becher Sahne

2 TL Gemusebrihe (instant)

2 TL Tomatenmark

Pfeffer (am besten weiRR)

Zubereitung:

Lachs auftauen lassen. Wenn er noch ganz leicht gefroren ist, waschen und in Wurfel (nicht zu klein)

schneiden. Nudeln in der Zwischenzeit kochen. Butter in einer Pfanne erhitzen, Lachs rundum anbraten (ca.

5 Min.). Sahne dazu gie3en. Mit Briihe, Tomatenmark und Pfeffer abschmecken, nochmals aufkochen -fertig!

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Verfasser: Angel_Kessy

Paradeissol3eParadeissol3e:

1 kl. Zwiebel

3 dag Butter

3 dag Mehl

8 Essl. Suppe od. Wasser

1 Knoblauchzehe

1 KI. Zucker

Salz, Zitronensaft

1 TK Packerl Tomatenmark

feingeschnittene Zwiebel in Butter anrdsten, mit Mehl stauben, aufgieRen, zerdriickten Knoblauch, Zucker, Zitronensaft und
Salz beigeben.

Tomatenmark (=Paradeismark) darin auftauen lassen und nur kurz verkochen lassen.

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Eine klassische Sof3e zu Strudel, Teigwarengerichten und gefilltem Gemiise.
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PfeffersaucePfeffersauce

Zutaten:

3 El Cognac

1 Becher Sahne

3 El griine Pfefferkérner

Salz, schw. Pfeffer, Cayennepfeffer

Sangrita

Zubereitung:

Den Bratensatz vom Fleisch in der Pfanne mit dem Cognac abléschen und den Alkohol etwas verkochen lassen. Die
Sahne unterriihren, die Pfefferkérner dazugeben und bei mittlerer Hitze etwas einkochen lassen. Mit Sangrita
abschmecken und abbinden. Evtl. mit ein wenig Salz und Pfeffer nochmals abschmecken.

Rahm- oder Bechamelsauce (Sauce a la Bechamel)Rahm- oder Bechamelsauce (Sauce a la Bechamel)

Zutaten (4 Personen):

40-70 g Butter, 1 Essloffel Mehl, grobgeschnittene Zwiebeln und Karotten (gelbe Riiben), 1 Loorbeerblatt, 1/4 Zitrone, 3-4
Pfefferkérner, 1 Tasse Fleischbriihe, 1 Tasse Sissrahm, Muskatnuss
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Zubereitung (siehe auch hier):

Butter zunéchst in Pfannchen leicht einschmelzen. Dann die Zwiebeln und Karotten zugeben und einige Minuten diinsten.
Das Mehl zugeben und rithren bis dieses gelblich wird. Dann die Fleischbriihe zugeben und die Sauce glatt riihren. Rahm
und Gewdurze zumischen und unter 6fterem Ruhren auf kleinem Feuer etwa 20-30 min kochen lassen. Kurz vor dem
Anrichten mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Sauce passieren und zu hellem Fleisch servieren.

Sauce fuer GefluegelSauce fuer Gefluegel

50 g Bultter

40 g Mehl

2 Eidotter

20 g Kapern

1/8 | Weisswein

Aus Butter und Mehl macht man eine lichte Einmach, die mit Weisswein aufgegossen wird. Diese Einmach laesst man
gut aufkochen, nimmt sie vom Feuer und fuegt die 2 Dotter und die feingehackten Kapern bei.

Sauce zu BratwurstSauce zu Bratwurst
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Bratwurst in ca. 100-150 ml Wasser kross anbraten.

Einstechen, damit das Fett aus der Wurst rauskommt.

1 gewdirfelte Zwiebel in dem Fett braun braten und dann

2 Teel. Mehl einrihren. Mit

1/2 Itr. Brihe abldschen und gut verrihren, damit keine Klimpchen entstehen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Wer mag, kann mit Sahne oder Creme fraiche verfeinern.

Lieben Gruf3 und einen schénen Tag - Gaby

Schinken-Sahne-SofReSchinken-Sahne-Sol3e

250 g Sahne,

250 g Milch,

250 g Kochschinken,

ca. 30 g Buitter,

3 gehaufte Essléffel Mehl,

Gewilrzmischung oder Salz und Pfeffer
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Butter schmelzen! Dann das Mehl dazu geben und verrihren! Danach Sahne und Milch in den Topf geben. Kurz
aufkochen lassen! Kochschinken dazu, wiirzen und Fertig! Guten Appetit

Tomatensof3e zu SpaghettiTomatensolRe anstelle von Spaghetti Napoli

fur 4 Personen

Einen Stich Butter mit einigen Tropfen Ol erhitzen.

1 Zwiebeln wirfeln ( evtl. etwas Knoblauch ) anschwitzen,

2 ERI. Tomatenmark kurz mit schmoren,

1 Teel. Mehl zuftigen und gut verrihren,

dann mit 1/4 lItr. Wasser, 1 Tetrapack passierte Tomaten und Sahne ( nach Geschmack) abléschen.

Mit klarer Bruhe, Salz, Pfeffer, Paprika und Oregano abschmecken.

Lieben Gruf3 - Gaby

ZigeunersauceZigeunersauce

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo Generated: 31 July, 2006, 13:38



4 EL Mayonnaise

4 Paprikaschoten, moeglichst in allen Farben (gruen, rot, gelb, orange)

1 Essiggurke

1 kleine Zwiebel

Petersilie

Sahne

Salz, Pfeffer

Zwiebel, Gurken, Paprikaschoten und Petersilie werden feinst gehackt, mit der fertigen Mayonnaise vermengt, gewuerzt
und mit Sahne zu einer dickfluessigen Sauce sehr gut verruehrt.

Sehr gut zu gebratenem Rindfleisch.

ZwiebeldipZwiebeldip

1 x Schmand

1 kleine Zwiebel (ganz fein hacken und musig driicken)

ist wichtig damit man nicht auf Zwiebeln knackt.

Salz, Pfeffer.
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Alles verrihren...

Suppen

Blitz-KartoffelsuppeBlitz-Kartoffelsuppe

4 Portionen

3 St Kartoffeln, mittelgrof3

1 St Suppengriin

1 St Zwiebel

30 g Schmalz, Butter

3/4 | Fleischbriihe

Pfeffer, Salz

Petersilie

Kartoffeln und Suppengriin schélen/putzen, die Zwiebel schéalen, fein wirfeln im Fett anbraten, mit der Fleischbriihe abléschen,
aufkochen lassen. Kartoffeln und Suppengriin in der Kiichenmaschine fein hacken und diese Masse in das kochende

Wasser geben. Je nachdem wie fein das Gemuse ist, zwischen zwei und finf Minuten unter riihren kochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer wiirzen, gehackte Petersilie driiber streuen.
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BroccolicremesuppeBrokkolicremesuppe

Zutaten:

2 Zwiebeln

200 g Kartoffeln

1 Liter Briihe

1 kg Brokkoli

0.5 Liter Sahne

0.5 Tute Mandeln (Blattchen)

Salz

Pfeffer

Muskat

o]

Zubereitung:

Zwiebeln und Kartoffeln putzen, in Stiicke schneiden, in wenig Ol glasig, aber nicht zu braun werden lassen.

Mit 1 | Briihe auffullen, zum Kochen bringen und den gut geputzten und in kleine Stiicke geschnittenen

Brokkoli zufiigen. Ca. 45 Min. kochen lassen. Wenn alles gar ist, mit dem Pdrierstab mixen. Sahne (oder evitl.

halb Sahne, halb Creme Fraiche) einriihren, mit den Gewilrzen abschmecken. Nochmals aufkochen lassen

und kurz vor dem Servieren mit dem Mixstab noch einmal schaumig aufschlagen. Mandelblattchen in einer

trockenen Pfanne résten und kurz vor dem Servieren Uberstreuen.

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen Powered by Mambo Generated: 31 July, 2006, 13:38



Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Std.

Verfasser: Petra Regina

ChampignoncremesuppeChampignoncremesuppe

Zutaten:

1 Liter Briihe

50 g Butter

70 g Zwiebeln , gewdrfelt

60 g Mehl

100 ml Sahne

150 g Champignons

Prise Salz

Prise Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebelwirfel mit Butter anschwitzten, geschnittene Champignons zugeben und andinsten. Mit Mehl

stauben und anschwitzen mit Gemusebriihe auffullen und gut durchkochen lassen mindestens eine halbe
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Stunde. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Sahne in die Suppe geben, warten bis es cremig ist!

Guten Appetit

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Verfasser: NIKE2046

Chinesische Gemusesuppe mit GlasnudelnChampignoncremesuppe

Zutaten:

1 Liter Briihe

50 g Butter

70 g Zwiebeln, gewdrfelt

60 g Mehl

100 ml Sahne

150 g Champignons

Salz

Pfeffer
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Zubereitung:

Zwiebelwirfel mit Butter anschwitzten, geschnittene Champignons zugeben und andiinsten. Mit Mehl

stauben und anschwitzen mit Gemusebrihe auffillen und gut durchkochen lassen mindestens eine halbe

Stunde. Mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Sahne in die Suppe geben, warten bis es cremig ist!

Guten Appetit

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Verfasser: NIKE2046

Chinesische HihnersuppeChinesische Huhnersuppe

Zutaten:

1 Hahnchen , (1000 - 1200 g)

Lorbeerblatter

25 g Mu-Err-Pilze , getrocknete

25 g Pilze , (getrocknete Shiitake- oder Tung Koo-Pilze)

1 Dose Bambussprossen in feinen Streifen

5 EL Speisestarke
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4 EL Sojasauce

2 TL Salz

7 EL Essig

3/4 TL Pfeffer

6 Eier

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Das Hahnchen wie fir eine Hihnersuppe kochen; die Briihe auftheben. Das Fleisch abpulen und in kleinere

mundgerechte Stiicke schneiden. AnschlieRend die Briihe wieder zum Kochen bringen.

Die Pilze nach Anweisung ca. eine Stunde in kochendem Wasser einweichen und anschliel3end, wenn

notwendig, sdubern; die eingeweichten Shiitake-Pilzkopfe in feine Streifen schneiden (Die Stiele wirft man

weg).

Man nimmt jetzt 0,5 | erkaltete Briihe (zur Not tut es auch kaltes Wasser) und verriihrt darin Speisestéarke,

Salz und Sojasol3e und gibt diese Mischung dann in die kochende Briihe; Feuer klein schalten.

Jetzt die Eier schlagen und diese unter standigem Ruhren auf kleinem Feuer sehr langsam in die Suppe

geben. Hinterher Essig, Pfeffer, das kleingeschnittene Fleisch, die Pilze und die Bambusstreifen hinzufiigen.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: dh1505
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FladlesuppeFladlesuppe

Zutaten:

1 Bund Suppengrin

500 g Fleisch (Suppenfleisch vom Rind)

500 g Knochen vom Rind

1TL Salz

1 Bund Petersilie

100 g Mehl

2 Eier

0.250 Liter Milch

60 g Butter

Zubereitung:

Suppengrin zerkleinern. Mit Fleisch, Knochen und Salz in kaltem Wasser aufsetzen. Bei mittlerer Hitze ca.

90 Min. sieden, bis das Fleisch gar ist. Brihe durch ein Sieb giel3en.

Mehl in eine Schiissel sieben. Mit Eiern, Milch und Salz zu einem Teig verriihren und ca. 15 Min. quellen

lassen. in der zerlassenen Butter 8 diinne Pfannkuchen backen. Petersilie hacken. Die Pfannkuchen in

dinne Streifen schneiden, in einen Teller geben und mit der heiRen Suppe Ubergiel3en. Mit Petersilie

bestreuen.

Menge/Portionen: 4
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Zubereitungszeit: 2 Std.

Verfasser: miguan

FrahlingssuppeFrihlingssuppe

Zutaten:

250 g Kartoffeln , mehlig kochend

1 Zwiebel

1 Liter Gemusebriihe

1 Bund Petersilie , glatte

1 Bund Schnittlauch

1 Kastchen Kresse

100 g Spinat

100 g Sahne

Meersalz

Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln waschen und schéalen, die Zwiebel schalen. Beides wirfeln und zusammen mit der Brihe in
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einen Topf geben. Aufkochen und zugedeckt bei schwacher Hitze etwa 15 Minuten kécheln lassen.

Die Kréuter und den Spinat waschen und grob hacken, in die Brihe geben und kurz ziehen lassen. Dann

alles im Topf mit dem Purierstab plrieren. Die Sahne unter die Suppe riihren, noch einmal aufkochen lassen

und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken.

Mit einem Klecks geschlagener Sahne und Kresseblattchen garnieren.

Grief3nockerlsuppeGriel3nockerlsuppe

Zutaten:

40 g Butter

1Ei

Salz

etwas Muskat

80 g Griel3

250 ml Fleischbriihe

1/2 Bund Petersilie, gehackt

Zubereitung:

Butter schaumig ruhren. Ei, Salz und Muskat untermengen. Nach und

nach so viel GrieB einrtihren, dass ein gut formbarer Teig entsteht 1 Stunde kiihl ruhen lassen.
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Inzwischen gut 2 Liter Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit einem nicht zu groR3en Essloffel Nocken aus

der Teigmasse stechen und diese in das leicht siedende Wasser legen. Etwa 20-25 Minuten ziehen lassen,

bis sie gar sind.

Nicht zu viele NockerIn auf einmal einlegen (sie gehen bis zur doppelten Gré3e auf). Die abgetropften

NockerlIn in heil3e Fleischbriihe legen und mit gehackter Petersilie bestreut servieren.

kcal p. P.: 152

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: mwacker

GriinkernsuppeGriinkernsuppe

Zutaten:

1 m.-grof3e Zwiebel

2 Becher Griinkern , geschrotet, nicht zu fein

0.5 Liter Gemusebriihe oder Fleischbriihe

125 g saure Sahne

3 EL Olivendl

Krauter der Provence
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Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Dieses Rezept habe ich von einer franz6sischen Studentin gelernt, die damals fast tiberhaupt kein Geld

hatte.

Die Zwiebel klein hacken und im Olivendl im spateren Suppentopf glasig werden lassen, kann auch ein

bisschen anbraten. Zwiebel/Ol-Mischung in Schélchen fiillen, fur spater wegstellen.

Im heiRen Topf (Olreste vorhanden) den Griinkernschrot anrosten, darf nicht schwarz werden, das verdirbt

die ganze Suppe. Wenn es anfangt lecker zu duften, die Brihe dazugiel3en und aufkochen lassen. Pfeffer

und Provence-Krauter dazugeben. Dann auf niedriger Stufe mind. 15 min, gerne eine Stunde quellen lassen,

je langer, je besser.

Vor dem Servieren die saure Sahne dazugeben - fur Leute, die vegan leben oder auf die Kalorien achten

missen: einfach weglassen und ein paar frische Provence-Krauter driiberstreuen!

Menge/Portionen: 2

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: Xine

GulaschsuppeGulaschsuppe
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Zutaten:

375 g Rindfleisch

5 EL Schmalz , z. Braten

375 g Zwiebeln

Briihe oder Wasser

Salz und Pfeffer

1 Dose Tomatenmark , 0. 1/2 Tube

2 EL Paprikapulver, edelsifd

0,5 TL Kimmel , ganz

Majoran

Zitronen - Schale

1 EL Mehl, z. Andicken bei Bedarf

Zubereitung:

Fleisch in kleine Wiirfel schneiden. Fett erhitzen, Fleisch darin anrdsten, die ganz fein geschnittenen

Zwiebeln hinzufiigen und leicht anrésten. Mehrmals Wasser oder Bruhe auffiillen und einkochen lassen, bis

die Zwiebeln vollig zerkocht sind. Die Suppe mit Salz und Pfeffer wirzen. Tomatenmark hinzufiigen und bei

geringer Hitze etwa 1 Stunde sacht kochen lassen. Nochmals abschmecken. Zum Schluss Paprikapulver 2

Sekunden in heiRem Schweineschmalz aufschaumen lassen und in die Suppe schitten. Zerkleinerten

Kimmel, Majoran und evitl. etwas Zitronenschale in Wasser aufkochen. Den Sud zur Suppe geben.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten
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Verfasser: Pepi

GyrossuppeGyrossuppe

Zutaten:

1 1/2 kg Schweineschnitzel

2-3 Knoblauchzehen

6 ERI. Speisedl

2 ERI. Gyros-Gewiirzsalz

600 ml Sahne

4 grol3e Zwiebeln

je 3 rote und grine Paprika

4 ER. Olivendl

1 Itr. Zwiebelsuppe

1 Glas Zigeuner- oder Chilisauce

175 gr. Schmelzkéase

Salz, Pfeffer

1-2 TI. Thymian
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1. Schweineschnitzel unter flieBenden kalten Wasser abspulen und trockentupfen. Das Fleisch in nicht allzu lange Streifen
schneiden.

2. Knoblauch abziehen, durch die Presse driicken und zusammen mit Ol und dem Gyros-Gewiirzsalz zum Fleisch geben, gut
durchrihren und 2-3

Stunden marinieren.

3. Das Fleisch portionsweise in einer Pfanne von allen Seiten anbraten und dann in eine Grofl3e Form geben.

4. Sahne Uber das Fleisch giel3en, die Form zugedeckt und kiihlgestellt Giber Nacht marinieren.

5. Zwiebeln abziehen, halbieren und in Scheiben schneiden. Paprika halbieren, entstielen, entkernen, die weiRen
Scheidewénde entfernen. Schoten

waschen und in Streifen schneiden. Beide Zutaten in Ol andiinsten.

6. Das Zwiebelsuppenpulver und Wasser hinzufligen, zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten kochen lassen.

7. Zigeuner- oder Chilisauce, Schmelzkase und das marinierte Fleisch in die Suppe gebe und unter Rihren zum Kochen
bringen, bis der Kase sich

gut aufgeldst hat.

8. Die Gyrossuppe mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.

Tipps:

Den Schmelzkase evtl. erst mit etwas Suppe glattrihren und dann unter die Suppe rithren. So kdnnen sich keine Klimpchen
bilden.

Wer Zeit einsparen mdchte, kann auch fertiges, mit Zwiebeln mariniertes Gyros kaufen und startet dann mit Arbeitsschritt
3.

Nach Belieben eine Dose Gemiisemais (Abtropfgewicht 340 gr. ) hinzufiigen, oder auch den Schmelzkase weglassen.

Es gibt dieses Rezept in mehreren Varianten.
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Kartoffelsuppe mit SpeckDeftige Kartoffelcremesuppe mit Speck

Zutaten:

600 g Kartoffeln , mehligkochende

Salz

0.5 Liter Gemusebruhe , (Instant oder selbst gekocht)

300 g Lauch

50 g Speck , durchwachsener

1 Zwiebel

1ELOI

Pfeffer , schwarzer, frisch gemahlen

1 Msp. Majoran , getrockneter

100 g saure Sahne

2 EL Schnittlauch , in Roéllchen

Zubereitung:

Die Kartoffeln schalen, waschen und in Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwirfel mit 1/2 TL Salz und der

Gemiusebriihe zugedeckt 20 Minuten kochen lassen. Den Lauch griindlich putzen, langs halbieren, waschen

und in Streifen schneiden. Die Lauchstreifen in wenig kochendes Wasser geben und zugedeckt bei

schwacher Hitze 5 Minuten kochen lassen. Den Speck wirfeln. Die Zwiebel schélen und in diinne Ringe

schneiden. Die gegarten Kartoffeln mit der Fleischbriihe im Mixer purieren oder durch ein Passiersieb
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streichen. Den Lauch mit dem Kochsud untermischen. Das Ol erhitzen. Die Speckwiirfel und die

Zwiebelringe darin goldbraun braten und beiseite stellen. Die Kartoffelsuppe mit Salz, Pfeffer und dem

Majoran abschmecken. Die saure Sahne unterriihren, die Speckwaurfel, die Zwiebelringe und die

Schnittlauchrélichen dartiber streuen und die Suppe servieren.

Vorbereitungszeit: ca. 25 Minuten

Garzeit: ca. 20 Minuten

Pro Portion 15 g Fett und 32 g Kohlenhydrate

kcal p. P.: 290

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 25 Minuten

Verfasser: Tamarina

Kartoffelsuppe mit SteinpilzenKartoffelsuppe mit Steinpilzen

Zutaten:

2 Schalotten

300 g Steinpilze

2 EL Butterschmalz

1 Bund Suppengriin
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400 g Kartoffeln

2 Pfeffer - Kérner

400 ml Waldpilzfond

100 ml Wein , weil3

100 ml Sahne

Salz und Pfeffer

etwas Petersilie

Zubereitung:

Schalotten schalen, hacken. Die Steinpilze putzen und in Scheiben schneiden. 1 EL Butterschmalz erhitzen,

beides darin kurz braten.

Das Suppengriin putzen und zerkleinern. Ein paar Porreestreifen beiseite legen. Kartoffeln schalen,

waschen, wirfeln. Ubriges Butterschmalz in einem Topf erhitzen. Kartoffeln und Suppengriin darin kurz

dinsten. Pfefferkérner zugeben, mit Fond und Wein abléschen und ca. 10 Min. kdcheln lassen. Pfefferkérner

entfernen. Gemuse und Kartoffel in der Brihe mit dem Mixstab fein purieren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Sahne steif schlagen, unterziehen. Pilze und Schalotten zugeben. Suppe mit Porreestreifen

und Petersilie garnieren.

kcal p. P.: 270

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 40 Minuten

Verfasser: Dine
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KésecremesuppeKasecremesuppe

Zutaten:

1 Liter Sahne

1.500 Liter Brithe , am besten Gefliigelbriihe

0.5 kg Kéase , am besten Weichkése oder Gorgonzolla

10 Brokkoli - Roschen

10 g Pfeffer, roter

Zubereitung:

Den Kéase mit der Briihe in einen Topf geben und aufkochen. Gut verkochen lassen und die Sahne

dazugeben. Abschmecken und den Brokkoli kurz tiberbriiht als Einlage dazu geben. Mit rotem Pfeffer

garnieren. Je nach Kasesorte wiirzen.

Menge/Portionen: 10

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: Pirat36
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KésesuppeKasesuppe

Zutaten:

1.250 Liter Briihe

500 g Gehacktes

3 Zwiebeln

2 Stangen Porree

200 g Sahne-Schmelzkase

400 g Schmelzkase, Krauter

1 Dose Champignons, (850g9)

Ol, zum Braten

Zubereitung:

Briihe anriihren, eine Stange Porree in Ringen dazu geben & kurz aufkochen. Schmelzk&se nach und nach

unterrithren. Zwiebeln in Ol anbraten & restlichen Porree in Ringen dazugeben, Gehacktes dazu geben und

anbraten. Champignons dazu.

Gesamten Pfanneninhalt in die Suppe geben und gut durchziehen lassen.

Menge/Portionen: 6

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: helena79
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Kasesuppe mit HackfleischKasesuppe mit Hackfleisch

Zutaten:

500 g Hackfleisch

1 groRRe Zwiebel

0.5 Stange Lauch

375 ml Wasser

0.5 Wiirfel Briithe

150 g Schmelzkase mit Krautern

150 g Sahne-Schmelzkése

1 Dose Champignons , geschnitten

1 Stange Baguette

Zubereitung:

Zwiebeln in Butter andiinsten. Hackfleisch und Porree dazu. Alles gut durchrosten. Wasser und Bruhwirfel

dazugeben, ca. 10 Minuten durchkdcheln lassen. Den Kése und die Champignons dazugeben. Rihren, bis

der Kéase geschmolzen ist. Falls die Suppe euch etwas zu dick ist, einfach etwas Wasser nachschitten.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten
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Verfasser: Finnin

KrabbensuppeKrabbensuppe

Zutaten:

1 Zwiebel

2 kleine Mohren

2 Stangen Lauch

2 EL Butter

400 g Kartoffeln , mehligkochend

125 ml Wein , weil3, trocken

400 ml Fond (Fischfond)

400 ml Gemusebriihe

2 TL Curry

200 g Sahne

250 g Krabben (Nordsee)

1 Bund Dill

Salz und Pfeffer
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Zubereitung:

Zwiebeln fein hacken und die Mdhren fein raspeln. Den Lauch in feine Ringe schneiden. Butter in einem Topf

schmelzen, Gemise darin ca. 5 Min. andiinsten. Kartoffeln kleinwtirfeln und dazu geben. Kurz mitdiinsten,

dann mit Weif3wein abléschen, mit Fischfond und Gemdusebriihe aufgieRen. Mit Salz, Pfeffer und Curry

wirzen und 25 Minuten kécheln lassen. Danach die Suppe im Mixer, oder mit einem Stab plrieren.

Anschliel3end wieder in den Topf fullen, die Sahne zufiigen und aufkochen lassen. Hitze herunter schalten,

Krabben in die Suppe geben und ca. 3 Min. erwarmen. Dill abzupfen, fein hacken und die Suppe damit

garnieren.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 1 Std.

Verfasser: dastiel8

KrautercremesuppeKrautercremesuppe

Zutaten:

250 g Creme fraiche

500 ml Gemiisebriihe , heil

2 TL Speisestarke

2 Eigelb
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2 EL Petersilie , gehackt

2 EL Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Creme fraiche mit der Gemusebrihe in einem Mikrowellentopf einriihren, Speisestérke mit etwas kaltem

Wasser anriihren, Eigelb unterziehen und alles zur Creme-fraiche Briihe geben. Krauter zugeben, mit Salz

und Pfeffer abschmecken. Suppe mit Deckel bei 600 Watt 7 Minuten garen.

kcal p. P.: 240

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 5 Minuten

Verfasser: skadel

KurbiscremesuppeKirbiscremesuppe

Zutaten:

750 g Kirbis (gelber Speisekirbis)

1 kleine Zwiebel

125 ml Wein , weil3
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250 ml Schlagsahne

Ol (Kiirbiskern), ein paar Tropfen

Zubereitung:

Den geschélten Kirbis in grobe Wurfel schneiden und mit der gehackten Zwiebel andiinsten. Mit WeiRwein

und evtl. etwas Wasser bzw. Gemusesuppe aufgiel3en und weich kochen, salzen, Schlagobers und Kiirbis

mit dem Tourenmixer oder Pirierstab fein purieren. Beim Anrichten mit gerdsteten Kirbiskernen und

Schwarzbrotwirfeln bestreuen, mit ein paar Tropfen Kerndl betraufeln.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: Barflys

LachscremesuppelLachscremesuppe

Zutaten:

1 EL Butterschmalz

1 Zwiebel

100 g Champignons , frische

1 Schuss Wein , weiss
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1 Liter Brihe

Speisestarke

1 Tasse Creme fraiche

200 g Lachs , geréuchert, echten norwegischen

Salz und Pfeffer , aus der Mihle

1 Prise Zucker

Zitronensaft

1 Bund Dill

Zubereitung:

Die feingehackte Zwiebel im Butterschmalz glasig diinsten. Champignons putzen und klein schneiden. Zu

den Zwiebeln geben und kurz mit braten.

Mit WeiBwein abléschen und mit der Brihe auffillen und 5-6 Minuten kdcheln lassen. Mit Mondamin binden

und mit Creme fraiche verfeinern, nochmals aufkochen. Den Raucherlachs fein hacken und in die Suppe

geben. Diese mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft kréaftig abschmecken.

Den gehackten Dill unterheben und mit Dillzweigen garniert servieren.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: monika_m
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Lauchcremesuppe mit CroutonsLauchcremesuppe mit Croutons

Zutaten:

2 Stangen Lauch

1 Zwiebel

50 g Butter

40 g Mehl

500 ml Rinderbriihe

125 ml Wein , weil3

200 ml Sahne

Salz und Pfeffer

4 Scheiben Toastbrot

Muskat

Zubereitung:

Den Lauch waschen und in ca. 1 cm grol3e Stiicke schneiden und die Zwiebel klein schneiden. Butter in

einen Topf geben, den Lauch und die zerkleinerte Zwiebel glasig dinsten. Mit Mehl stduben und mit dem

Weillwein und der Briihe abléschen. Ca. 25. Minuten kdcheln lassen. Dann mit dem Mixstab pirieren und

durch ein Haarsieb passieren. Die Sahne hinzugeben und nochmals ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Mit Salz,

Pfeffer und Muskat abschmecken. 4 Scheiben Toastbrot entrinden und in Wiirfel schneide. Frische Butter in

einer Pfanne erhitzen und Toastwrfel goldbraun résten.

Menge/Portionen: 4
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Zubereitungszeit: 50 Minuten

Verfasser: Waldfee21

Pfifferling-Creme SuppePfifferling - Creme Suppe

Zutaten:

1/2 Liter Wasser

1/2 Wiirfel Brihe , (je nach Briheart)

400 g Pfifferlinge , (geht auch mit anderen Pilzen)

200 g Schlagsahne , (bzw. Creme Legere) entspr. ca 1 Becher

4 Stengel Petersilie

5 Blatter Basilikum

3 m.-grol3e Kartoffeln

1 handvoll Mehl

Zubereitung:

Zuerst die Bruhe aufkochen und abschmecken. Es gibt verschiedene Arten, manche sind intensiver und

manche schwéacher im Geschmack.

Alle Pilze in einer grofRen Pfanne mit etwas Olivendél anbraten und die Petersilie dazugeben. Bei Pfifferlingen
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NICHT salzen oder zusétzlich wiirzen, da sie einen sehr intensiven Eigengeschmack haben! Nach ca. 5 Min

die Halfte der Pilze entnehmen und entweder im Mixer sehr fein purieren oder, was viel besser ist, mit einem

Pirierstab (Handmixeraufsatz) plrieren, bis man keine Stiicke mehr sieht und das Pilzaroma gut zu spiren

ist.

Dann die Kartoffeln einreiben und nochmals alles purieren, bis die Masse ganz eben ist.

Zu den restlichen Pilzen etwas Mehl und gehackten Basilikum hinzugeben. Noch weitere 2 Minuten in der

Pfanne lassen, denn herausnehmen, noch etwas klein schneiden und zur Suppe geben. Kurz aufkochen

lassen und die Sahne unterriihren. (Nicht schlagen) Dann noch etwas Basilikum dazu und abschmecken.

Wirzen ist meist, wie gesagt, nicht mehr nétig, sonst schmeckt die Suppe versalzen. Noch etwa 10 bis 15

Minuten kocheln lassen, das verstarkt den Geschmack noch einmal zusatzlich!

Menge/Portionen: 5

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: cookie_7

RindfleischsuppeRindfleischsuppe klassisch

Zutaten:

500 g Rindfleisch , aus der Hiifte

4 Knochen (Rinderknochen)
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1 Bund Suppengriin

1.5 Liter Wasser

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Am Vorabend die Knochen wassern und 6fter das Wasser wechseln, damit das Blut aus den Knochen zieht.

Am nachsten Tag Knochen, Fleisch, kleingeschnittenes Suppengrin (Karotten, Sellerie, Lauch) mit dem

Wasser zum Kochen bringen und fiir gut 2-3 Stunden kécheln lassen. (Ich nehme immer einen

Schnellkochtopf, da reduziert sich die Kochzeit um die Halfte).

Die Knochen und das Fleisch aus der so entstandenen klaren Briihe herausnehmen und diese mit Salz und

Pfeffer wirzen. Zum Schluss feingewiegte Petersilie in die Suppe streuen und eventuell noch einmal mit

Pfeffer nachwiirzen.

Diese Suppe nehme ich als Basis fur Markkl63chen-Suppe.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: tzampika

SpargelcremesuppeSpargelcremesuppe
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Zutaten:

1 kg Spargel , (Suppenspargel)

1 Liter Fleischbriihe

40 g Butter

1 TL Zucker

1 EL Mehl

200 ml Wein , weil}

0.5 Bund Petersilie

2 Eigelb

200 g Schlagsahne

Salz

Pfeffer , weil3, frisch gemahlen

etwas Muskat

Zitronensaft , von einer halben Zitrone

Zubereitung:

Den Spargel waschen, schalen und die Kopfe etwa 4 cm abschneiden. Kopfe beiseite legen und den

restlichen Spargel in kleine Stiicke schneiden. Wer Zeit hat, kann die Schalen in Wasser auskochen und das

Spargelwasser mit Instant-Brithe anmischen.

Die Bruihe (oder auch einfach nur Wasser) in einem Suppentopf zum Kochen bringen. Einen Stich Butter und
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etwas Zucker hinzufiigen und die Spargelstiicke hineingeben, ca. 20 Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Die

Suppe mit dem Mixer pirieren und durch ein Sieb passieren.

Die restliche Butter in einem Topf zerlassen, Mehl darliber stduben und unter Rihren goldgelb anschwitzen,

danach den WeiBwein angieRen. Die Spargelsuppe unterriihren und zum Kochen bringen. Die beiseite

gelegten Spargelkdpfe hineingeben und ca. 8 Minuten leise kécheln.

Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Das Eigelb mit Dreiviertel der Sahne verquirlen. Die

restliche Sahne halb steif schlagen. Die Suppe vom Herd nehmen und die Ei-Sahne-Mischung langsam

einriihren, die Suppe darf nicht mehr kochen! Mit Zucker, Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss und Zitronensaft

abschmecken. In vorgewéarmte Teller fillen und jede Portion mit Schlagsahne und Petersilie garnieren.

kcal p. P.: 290

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Ellenspalti

Thailandische HihnersuppeThailandische Hihnersuppe

Zutaten:

5 cm Galgant , frischer

500 ml Kokosmilch
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750 ml Hihnerbriihe

250 g Champignons

500 g Huhnerbruste , in Wirfel geschnitten

1 TL Chilischote, in Ringe geschnitten

4 EL Fischsauce

4 EL Limettensaft

3 Kaffir-Zitronenblatter

2 Stengel Zitronengras

Koriandergrun

Zubereitung:

Zitronengras waschen und in etwa 3 cm lange Stiicke schneiden. Galgant waschen, schalen und in diinne

Scheiben schneiden. Zitronenblatter waschen, trocken tupfen und evtl. vierteln.

Pilze in Scheiben schneiden. Chilis in diinne Streifen oder Ringe schneiden.

Kokosmilch erhitzen, Zitronengras und blatter und Galgant dazugeben, alles bei mittlerer Hitze ohne Deckel

2 Min. kochen. | Hihnerbriihe dazugiel3en, erhitzen, Huhn und Pilze dazu geben und bei schwacher Hitze

5 Min. kécheln lassen. Nach Belieben Zitronengras und Galgant herausfischen.

Mit Chiliringen, Limettensaft und Fischsauce abschmecken und mit den Korianderblattern dekorieren.

kcal p. P.: 160

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: Pewe
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TomatensuppeTomatensuppe

Zutaten:

1 Bund Suppengriin

1 Dose Tomaten , geschalte

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

2 EL Butter

2 EL Mehl

Salz

Pfeffer

Thymian

1 Prise Zucker

0.750 Liter Rinderbriihe 0. Gemiisebriihe

Zubereitung:

Zwiebel und Knobi wiirfeln und in Butter andiinsten. Das Gemiise zugeben und mit der Briihe aufkochen.

Tomaten wirfeln und dazugeben, 30 min kécheln lassen und pirieren.
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Eine Mehlschwitze in die Suppe ruhren, aufkochen. Mit Zucker, Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.

Als Beilage Reis oder Nudeln

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: lette

Tomatensuppe aus der ToscanaTomatensuppe aus der Toscana

Zutaten:

600 g Tomaten

350 g Weil3brot vom Vortag

2 Knoblauch (Zehen)

5 EL Ol (Oliven)

1250 ml Fleischbrihe , klar

1 Bund Basilikum

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Tomaten hauten und kleinschneiden. Brot ohne Rinde in Stlicke schneiden.
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Ol in einem Topf erhitzen, feingehackten Knoblauch darin andiinsten, Brot hineingeben und das Ol

aufsaugen lassen. Die Tomaten zufiigen und einige Minuten schmoren lassen. Brihe und Basilikum (nicht

hacken!) zugeben, salzen und pfeffern. Ca. 30 Min. kdcheln lassen, dabei ab und zu umrihren, wieder

zudecken. Ist die Suppe fertig, das Basilikum herausnehmen und heil3 servieren.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 50 Minuten

Verfasser: Sonja

Tomatensuppe mit MozzarellaTomatensuppe mit Mozzarella

Zutaten:

1 kg Fleischtomaten

1 groRRe Zwiebel

4 Zehen Knoblauch

2 EL Olivenol

1 Prise Zucker

0.5 Liter Gemiisebrihe

1 Bund Basilikum

0.125 g Mozzarella

http://www.rezeptideen.com - Rezepte, Kochrezepte, Backen mit Rezeptideen

Powered by Mambo

Generated: 31 July, 2006, 13:38



Salz

Pfeffer (Cayennepfeffer)

Zubereitung:

Die Tomaten waschen und mit der Schale klein schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen, fein

hacken und in dem Olivenél andiinsten. Die Tomatenmasse unterriihren mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen.

Alles mit der GemUsebrihe aufgiel3en und 20 Minuten zugedeckt kdcheln lassen.

Vom Basilikum einige Bléatter abzupfen und in schmale Streifen schneiden. Die Tomatensuppe kurz pirieren.

Die Basilikumstreifen untermischen und nochmals abschmecken.

Die Tomatensuppe in Teller fullen. Den Mozzarella in Scheiben schneiden, leicht erwarmen und mit Olivendl

betraufeln. Die Scheiben auf die Suppe legen, ca. finf Minuten im Backofen bei 180 C (Umluft) tberbacken.

Zum Schluss mit einen Blatt Basilikum verzieren.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Verfasser: Paddelchen

Toskanische TomatensuppeToskanische Tomatensuppe

Zutaten:
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1 kg Tomaten , reife

350 g Brot , altbackenes

1 Kkl. Glas Olivendl (Olio di extra-vergine)

1.5 Liter Fleischbriihe

5 Zehen Knoblauch

1 Bund Basilikum , frisches

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Tomaten grindlich waschen, halbieren und von den Kernen befreien. Kleinschneiden und in einem Topf

unter gelegentlichem Umrihren 10-15 Minuten einkochen lassen. In einem zweiten, gréRerem Topf die

Briihe zum Kochen bringen. In der Zwischenzeit die Brotscheiben résten. Sobald die Briihe kocht, die

Brotscheiben hineingeben und einige Minuten aufweichen lassen. Die Tomaten durch ein Sieb streichen und

ebenfalls zu der Brithe geben. Die sehr feingehackten Knoblauchzehen, Salz und Pfeffer, die ganzen

Basilikumstangel und die Halfte des Olivendls hinzufligen. Alles vorsichtig miteinander vermischen und etwa

30 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen, bis die Suppe dicklich wird. Die Basilikumstangel

herausnehmen und die Suppe in eine Servierschissel oder in einzelne vorgewarmte Suppentassen umfiillen.

An jede Portion nochmals etwas frisch gemahlenen Pfeffer und ein wenig Olivenél geben und die

Tomatensuppe heil} servieren

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Verfasser: Schangel
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WaldpilzsuppeWaldpilzsuppe

Zutaten:

1 kg Pilze , (gemischte Waldpilze - Steinpilze, Maronenpilze, Birkenpilze,...) geputzt und klein geschnitten

1 Becher Schmand oder Creme Fraiche

1 Zwiebel , fein gewirfelt

1 Zehe Knoblauch , gepresst

1 Lorbeerblatt

Gewurzmischung fur Sauerbraten (Koérner)

3 EL Fett, (Ol, Butter oder Magarine)

1 TL Majoran , getrocknet

1 handvoll Pilze , getrocknete

2 EL Mehl, gesiebt zum Abbinden

1 EL Essig

1 Liter Brihe , zum Aufgiel3en

Zubereitung:

Die Zwiebelwiirfel in Ol kurz braunen und die Waldpilze anschwitzen und mit Brilhe aufgieRen. Lorbeer und
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Sauerbratengewlirzmischung im Tee-Ei in den Sud legen. Handvoll getrocknete Schwammer reintun. Alles

ca. 30- 45 min kdcheln lassen. Mit etwas Mehl, direkt in den Pilzsud reingesiebt, abbinden. Schmand,

Majoran und Essig sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Nochmals 10 min kdcheln lassen.

Menge/Portionen: 4

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Verfasser: bambina

Wan-Tan-SuppeWan - Tan - Suppe

Zutaten:

250 g Garnelen , rohe

4 Pilze , getrocknete chinesische

250 g Hackfleisch vom Schwein

1TL Salz

1 EL Sojasauce

1 TL Ol (Sesamol)

2 Frihlingszwiebeln , feingehackt

1 TL Ingwer , frischer, gerieben

2 EL Kastanien (Wasserkastanien)
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250 g Wantan - Hullen (Fertigprodukt)

1.250 Liter Hihnerbriihe oder Rinderbriihe

4 Fruhlingszwiebeln , feingeschnitten, zum Garnieren

Zubereitung:

Garnelen schalen, ausnehmen und das Fleisch fein hacken.

Pilze mit heiBem Wasser Ubergiel3en und 20 Minuten einweichen. Die Flussigkeit abgiel3en und die Pilze

ausdriicken. Stiele abschneiden und Pilzhite fein hacken. Garnelenfleisch, Pilze, Hackfleisch, Salz,

Sojasauce, Sesamdl, Frihlingszwiebeln, Ingwer und Wasserkastanien sorgfaltig mischen.

Nur jeweils eine Wan-Tan-Hille verarbeiten, die restlichen Hullen mit einem sauberen, feuchten Tuch

abdecken, damit die Teigplatten nicht austrocknen. Einen gehauften Teeltffel der Hackfleischmischung in die

Mitte der Teightlle geben. Die Teigréander anfeuchten, zu einem kleinen Dreieck zusammenfalten und die

beiden Spitzen aufeinanderlegen. Die Teigtaschen auf einen mit Mehl bestaubten Teller legen.

Teigtaschen in sprudeind kochendem Wasser 4-5 Minuten kochen. Die Briihe in einem separaten Topf zum

Kochen bringen. Teigtaschen mit einem Schaumléffel aus dem Wasser nehmen. Mit feingeschnittenen

Frihlingszwiebeln garnieren, kdchelnde Briihe darliber giel3en und sofort servieren

Menge/Portionen: 6

Zubereitungszeit: 1 Std. 5 Minuten

Verfasser: schinderhannes
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ZwiebelsuppezZwiebelsuppe

Zutaten:

4 ER|. Butter

2 ERI. Ol

1 kg. Zwiebeln in diinne Scheiben geschnitten

1Tl Salz

3 ERI. Mehl

2 ltr. Fleischbriihe frisch oder aus Wiirfel

In einem 4-5 Itr. fassenden Topf die Butter mit dem Ol zerlassen. Die Zwiebeln und das Salz hineingeben und ohne Deckel
auf kleiner Flamme, unter

gelegentlichem Ruhren, 20-30 Minuten goldgelb diinsten.

Mehl lber die Zwiebeln stduben und noch 2-3 Minuten im Topf schwenken. Die heiRe Briihe dazugeben und auf schwacher
Hitze 30-40 Minuten

kdcheln lasen, wobei man gelegentlich das Fett abschopft. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ich koche die Auf Vorrat in Weckglaser ein.

Lieben Gruf3 - Gaby
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