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eidenschaft und Freude, die ich in meiner
Werkstatt — der Kiiche - téglich erfahre,
mdochte ich mit meinen Rezepten nun an Sie
weiter geben. Mein Buch enthalt Rezepte, die Sie ganz
wunderbar in Thren Alltag einbringen konnen.

Mit meinem Buch ,,Rezeptwerkstatt“ konnen Sie
Gerichte ganz einfach nachkochen. Sie miissen hierfiir
weder eine Ausbildung zum Koch oder Konditor vor-
weisen konnen und brauchen auch keine exotischen
Zutaten, die hinterher im Schrank Thren Platz weg
nehmen.

Die Rezepte basieren auf tiberlieferten Familien-
rezepten, Eigenkreationen und gesammelten Werken,
welche von mir immer wieder verfeinert wurden.

Sie sind leicht verstdandlich und in kurzer Zeit her-
zustellen — auch wenn die Beschreibung manchmal
lang erscheint.

Meine Bekannten und ,, Testesser waren und sind immer
wieder begeistert.

Probieren Sie es selbst und bilden sich Thre eigene
Meinung nach dem Motto:

Ich bitte Sie sich an das Copyright zu halten. Mein E-Book oder
Ausziige davon diirfen in keiner Form kopiert oder weiter gegeben
werden. Seien Sie bitte ehrlich in dem Sie mein E-Book auch ehr-
lich bezahlen/bezahlt haben. Sie erhalten im Gegenzug Rezepte,

die Ihre Familie lieben wird.
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fiir 4 Personen

10g getrocknete Stein- oder Shiitake-Pilze

Getrocknete Pilze in ca. 100 ml heifSem Wasser
mindestens 60 Minuten einweichen.

Die Zwiebel fein wiirfeln, die frischen Pilze in
Scheiben schneiden. Eingeweichte Pilze heraus
nehmen, kalt abbrausen und trocken tupfen. Das
Einweichwasser durch ein feines Sieb seihen und
auffangen.

Zwiebel in 40 g Butter glasig diinsten. Eingeweichte
und die Halfte der frischen Pilze zufiigen und kurz
mitdiinsten. Mit Mehl bestauben, unter Rithren kurz
anschwitzen und mit Wein abléschen. Das Einweich-
wasser mit der Briihe (oder Pilzfond) sowie Sahne
angieflen. Alles aufkochen und 10 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ubrige Pilze in der restlichen Butter anbraten, salzen
und pfeffern. Die Suppe mit dem Piirierstab piirie-
ren und auf Tellern anrichten. Mit Créme fraiche
verzieren.

Wer mag, dekoriert die
Suppe vor dem Servieren
noch mit frischen Krautern
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ME ISCHER S TSALAT

fiir 8 Personen
1 Zwiebel 1 Die Zwiebeln und den Knoblauch fein wiirfeln. In
.......................................................................................... L o ' Das Hackfleisch hi
5 Zehen Knoblauch Olivendl glasig dinsten . as Hac ellsc . inzu g"eben
.......................................................................................... und braten — ggf. nachwiirzen. Alles in eine Schiissel
1Essloffel Olivendl geben und abkiihlen lassen.
2009 Hackfleisch 2 Uber das Hackfleisch schichtweise eine Dose Mais,

eine Dose Kidney-Bohnen und eine halbe Flasche
.......................................................................................... Salsa-Sause geben. Darauf die zweite Dose Mais,
2 Dosen Kidney-Bohnen die zweite Dose Kidney-Bohnen und die restliche

1 Flasche Salsa Sauce Salsa-Sauce schichten.

(2.8. Maggi Texicana Salsa, 500 mi) 3 Den Eisbergsalat waschen, zerkleinern und auf den

.......................................................................................... Salat geben. Den Schmand auf den Salat streichen,

1 Eisbergsalat darauf den geriebenen Kése streuen. Nachos sind ein kleine
............................ . . ) ) meist dreieckig geforme
............ 2509 geriebenerKase % DieNacho-Chips zerbrbseln und auf den Kase geben. Chips aus Maismehl.

Einige Nacho-Chips zur Deko tibrig lassen.
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1 Den Reis nach Packungsanweisung kochen. Paprika,
Zwiebeln und gekochten Schinken wiirfeln.

2 Alle Zutaten miteinander vermengen.

Tipp: Der Salat sollte nicht einen Tag vorher zubereitet
werden, da die Sauce am Tag danach recht flissig wird.

SALATE == 23
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fiir 4 Personen

1 Zwiebel

62 == HAUPTGERICHTE

Gemiise waschen, putzen und wenn nétig schalen.
Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, Mohren in
Scheiben schneiden, Porree in Scheiben hobeln. Die
Paprikaschoten und die Spitzpaprika entkernen,

lings vierteln und wiirfeln. Peperoni entkernen und
wiirfeln. Die Bohnen quer halbieren, die Tomaten fein
wiirfeln.

Fiir die Gewiirzmischung Koriandersamen, Piment
und Kumin im Moérser zerdriicken und mit Kurkuma,
Paprikapulver und Thymian vermischen.

Knoblauch- und Zwiebelwiirfel bei recht milder Hitze
in 40 g Butter langsam glasig diinsten. Die Mohren
zugeben und unter hdufigem Rithren 8 Minuten
mitdiinsten.

4 Das restliche Gemiise (aufler den Bohnen und den
Kichererbsen) dazugeben, salzen und weitere
8 Minuten mitdiinsten. Alles mit der Gewtirz-
mischung bestreuen und weitere zwei Minuten
diinsten.

5 800ml Wasser dazu gieflen und die Aprikosen unter-
rithren (Aprikosen kann man auch weg lassen). Bei
mittlerer Hitze zugedeckt garen.

6 Couscous nach Packungsanweisung zubereiten und
mit 25 g weicher Butter locker mischen. Gemiise mit
dem Couscous vermischen oder getrennt servieren!
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PHILA%ELBHIA K@C‘-IEN
fiir 5 Personen

3 Becher Sahne

1 Zuerst die Mandelblitter in einer Pfanne ohne Fett
mit dem Zucker unter staindigem Rithren karamel- 1 Quark, Zucker, Vanillinzucker und etwas Sahne

lisieren lassen und zum Abkiihlen beiseite stellen. cremig rithren. Gemahlener Zwieback, geraspelte

66 == DESSERTS

Mandarinen, Kirschen und Pfirsiche abtropfen lassen,
die Pfirsichhilften in Stiicke schneiden.

Die Sahne mit Sahnesteif schlagen und mit Zucker,
Vanillinzucker und Frischkése cremig verrithren.

Die Hilfte der Creme in eine grofie, flache Servier-
schale geben. Die abgetropften Friichte darauf
verteilen.

Die restliche Creme dartiber streichen und darauf die
gerosteten Mandelblattchen streuen.

Schokolade, Mandeln und Zucker vermischen. Etwas
Kirschsaft zuftigen. Alles gut verrithren.

Nun lagenweise in eine Schiissel Quarkcreme,
Zwiebackmasse und Kirschen fiillen. Restliche Sahne,
Vanillinzucker und Sahnesteif schlagen.

Das Kirschendessert damit verzieren und bis zum
Servieren kalt stellen.




Wit

1Liter Milch Butterkekse
1Prise Salz Erdbeeren
2 Pdckchen Vanillepuddingpulver Vanillepudding zum Kochen

1 Schokolade 1 4 Butterkekse in Stiicke brechen und in Schilchen

geben.

2 Darauf die in Viertel geschnittenen und gezuckerten
Erdbeeren.

3 Den Pudding nach Anleitung kochen und dartiber
1 Die Schokolade raspeln und in den Kiihlschrank geben. Zum Verfeinern kann man unter den Pudding
stellen. auch Eischnee heben.

2 Von der Milch 8 Essloffel abnehmen und damit den
Zucker, das Puddingpulver und das Salz anriihren.
Die tibrige Milch zum Kochen bringen. In die ko-
chende Milch das Puddingpulvergemisch einrithren
und den Pudding aufkochen lassen. Damit sich keine
Haut bildet den Pudding gelegentlich umrithren—bis
der Pudding kalt ist.

3 Die Sahne steif schlagen und mit dem Rum in den
Pudding geben.

4 Wenn der Pudding kalt ist die Schokoladenraspeln
zuftigen.
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ZWIEBEL

1Paket Pizzateig (z.B. von Mondamin)

1 Den Pizzateig laut Anweisung zubereiten und auf
einem Backblech ausrollen.

2 Speck fein wiirfeln und auslassen. Die Zwiebeln in
Scheiben hobeln und im Speck diinsten.

3 Créme fraiche mit Eiern verrithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Masse mit den kalten Zwiebeln
verrithren. Den Kise darunter heben und auf den
Pizzaboden streichen.

4 Bei 150 Grad, 50 Minuten im Backofen backen.

72 = FINGERFOOD & CO.
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Grundeteig: 250 gQuark

........... 4oogMeh/ zESSIOﬁre,o,
305m/M,ICh ................................................................ 8Essloﬁre,M,/Ch ...........................................................
....... 1PackenBackpulve, googMem

Variante mit Zwiebeln: 1Essloffel Zucker
1Teeldffel Salz 1 Pdckchen Backpulver
60 g Rostzwiebeln 100 g Rostzwiebeln
.......................................................................................... 1 Den Quark mit 01 und Milch Verrﬁhren_ Die [‘esﬂi-

chen Zutaten zufiigen und verkneten.

2 Aus dem Teig mittelgrofle Brotchen (halb so grof3 wie

2009 geriebener Kdse ein normales Brétchen) formen und auf ein Back-
.............. R blech legen.
1Essloffel Krduter
.......................................................................................... 3 Bei 180 Grad 25 Minuten backen, bis sic goldgelb
sind.

1 Die Zutaten fiir den Grundteig vermengen.
& & 4 Der Teig kann einen Tag vorher zubereitet werden.

2 Die Zutaten der jeweiligen gewiinschten Variante Die Rostzwiebeln aber erst kurz vor dem Backen
und der den Grundteig kneten und in eine gefettete unter kneten.

Kastenform fiillen. ) . .
Tipp: Die Quarkbrétchen schmecken am Besten gaaanz

3 Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad, 40 Minuten frisch aus dem Backofen, wenn sie noch warm sind.
backen. Sie passen ideal zu einem Grillabend mit Dipps.

4 Nach 5 Minuten Standzeit das Brot aus der Form
stiirzen.
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Kaufen Sie das komplette eBook auf
www.rezeptwerkstatt.com



