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SCHAF UND LAMM



1 Filets mit Portwein-Honig-Jus

ZUTATEN

2 Filets vom Schaf oder Lamm
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3 EL Olivenol
20 g Butter
150 ml Portwein
2 EL Balsamico
etwas Thymian
1EL Honig

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 120° vorheizen (Manz 120° OH, 120° UH).

2. Filets mit Salz und Pfeffer einreiben, in Olivenol und Butter anbraten und auf einem Teller 0.4. in
den Ofen stellen (Manz: Den Ofen ausstellen). Mindestens 15 Minuten nachgaren.

3. Dieweil die Bratpfanne mit Portwein und Balsamico abléschen, Thymian zufiigen, etwas dicklich
einkochen. Am Schluss den Honig einrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Kombination verschiedener Rezepte.



2 Pirzola - tlrkische Lamm-Koteletts

ZUTATEN

ca. 1kg Lamm-Karrees
- Olivenol
- grobes Salz
- Zitronenthymian
- Zimt
- frischer Knoblauch

ZUBEREITUNG

1. Die Lamm-Karrees auf einem Kiichenbrett ausbreiten und Messer scharf wetzen.

2. Zwischen den Rippen die einzelnen Koteletts mit dem Messer durchtrennen.

3. Mitdem Boden eines stabilen Trinkglases die Koteletts flach driicken. Geht behutsam mit dem Fleisch
um, sonst reiflen die Fasern!

4. Nun das Fleisch wiirzen mit Zimt, Salz, Knoblauch, Zitronen-Thymian und Olivendl. Die Gewiirze
kriftig in das Fleisch einmassieren. Dabei die Lamm-Koteletts immer wieder im Ol wenden.

5. Die Lammbkoteletts gut zugedeckt ein paar Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen. Ca. 1-2 Stunden
vor dem Servieren die Schale zugedeckt bei 8o °C in Ofen schieben. Nun gart das Fleisch bei Nied-
rigtemperatur im eigenen Saft.

6. Ca. 20 Minuten vor dem Servieren die Koteletts in einer Pfanne kross braten. Achtung, hier nicht zu
heifd werden, sonst wird das Fleisch zih. Ruhig mehrmals wenden und dabei darauf achten, dass das
Fett ausbrit.

7. Mit tiirkischen Vorspeisen oder Weifikohlsalat mit Sumach servieren. Oder mit Ratatouille und Brot.
Oder...

Nach Orhan Tanggil auf KochDichTiirkisch (7


http://kochdichtürkisch.de/2014/04/14/pirzola-tuerkische-lamm-koteletts-rezept/

3 Ravioli mit Lammfleischfillung und Tomatensauce

ZUTATEN

Fiir die Fiillung
450 g Lammfleisch (z.B. Schulter oder Nackenlachse)
2-3 Schalotten
1-2 Knoblauchzehen
- Butterschmalz
- roter Portwein
- Lammbriihe
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 Eigelb
100-200 ml Créme fraiche (je nach Feuchtigkeit der Fiillung
1 Eiweif’
Fiir den Teig
300 g Mehl Typ 550 oder Spitzlemehl, plus Mehl zum Bestduben
3 Eier
1EL Olivenol
- Salz
Fiir die Tomatensauce
1kg reife Tomaten (San Marzano, Roma); auferhalb der Saison lieber 2 Dosen Cubetti
1 grofle Zwiebel (gehackt)
1 Knoblauchzehe
0,31 trockenen Weifiwein (Typ Riesling, Fendant)
1-2 EL Butterschmalz
400 ml Lammfond, auf 200 ml reduziert
2-3 EL Créme fraiche
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1Bd Basilikum
- frisch geriebener Pecorino oder Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Das Fleisch ausbeinen und in grofle Ragoutstiicke schneiden.

2. Im Butterschmalz anbraten, Schalotten und Knoblauch beifiigen. Weiter braten bis alles schén braun
ist.

3. Salzen, pfeffern, mit Portwein abléschen und mit Lammbriihe auffiillen. Auf kleinem Feuer bis zu
Glace de viande reduzieren. Anschliefend vollstindig abkiihlen lassen. (Uber Nacht.)

4. Anderntags fiir den Teig das Mehl in die Schiissel des Rithrwerks geben, mit dem Knetarm auf lang-
samen Touren die Eier stiickweise zufiigen, dann das Ol zugeben und auf schnellen Touren zu einem
geschmeidigen Teig verarbeiten.

5. Aus dem Teig pflaumengrofie Stiicke schneiden, mit dem Handballen zu einem flachen Rechteck drii-
cken. Den grossten Walzenabstand einstellen. Den Teig mit Hartweizendunst bestiuben und durch



die Walzen drehen. Den Walzenabstand jeweils um zwei Stufen verkleinern. Den Teig um 9o° drehen
und den Vorgang wiederholen bis der Teig so diinn wie méglich ausgerollt und die Stiicke gleich grof’
sind.

6. Die Teigbdnder vor dem Weiterverarbeiten leicht antrocknen lassen.

7. Die Fleischmasse durch den Fleischwolf treiben, das Eigelb und zuletzt die Créme fraiche mit einer
Holzkelle darunterschlagen. Nicht riihren! Die Masse darf zum Schluss nicht mehr an der Schiissel
kleben.

8. Fiir die Ravioli auf ein Teigstiick in gleichmifigen Abstinden die Fiillung mit dem Spritzsack dres-
sieren.

9. Die Zwischenraume mit Eiweif$ bestreichen.

10.Das zweite Teigstiick, von einer Seite her arbeitend, sorgfiltig dariiber ausbreiten.

11. Den Teig zwischen den Hiufchen andriicken.

12. Mit dem Teigriddchen die einzelnen Ravioli ausschneiden und auf ein bemehltes Kiichentuch legen.

13. Fiir die Sauce die Tomaten blanchieren, pellen, entkernen und ausdriicken.

14.Zwiebeln und Knoblauch im Butterschmalz glasig diinsten.

15. Die Tomaten beifiigen, salzen, pfeffern, mit Weifwein abléschen.

16.Den Lammfond dazugeben und auf mittlerem Feuer kochen, bis Tomaten, Zwiebeln und Knoblauch
verkocht sind.

17.Am Schluss Créme fraiche und den frisch in Streifen geschnittenen Basilikum darunter ziehen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

18.Die Ravioli in schwach siedendem Salzwasser garen und sofort mit der Tomatensauce und Reibkise
servieren.



4 Navarin de mouton

ZUTATEN

2kg Schaf- oder Lammfleisch (Schulter, Hals) ohne Knochen
100 g Fett zum Braten Ol, Schmalz ...
500 g Rostgemiise: Mohre, Sellerie, Zwiebel, Porreegriin
60g Mehl
1 EL Tomatenmark
6 Knoblauchzehen
200ml Rotwein
1 Kriuterstriu3chen aus Lauch, Thymian und Petersilienstingeln
21 dunkle Briihe
10 schwarze Pfefferkdrner
1 Lorbeerblatt
30 kleine Kartoffeln
400 g Gemiise der Saison: junge Mohren, Erbsen, dicke Bohnen, griine B6hnchen, Kohl-
rabi, Fenchel, Griinspargel, Mairiibchen, Porree ...
10 Schalotten (optional)
- Petersilienblitter (deren Stingel sind im Bouquet garni)
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Lorbeerblatt und Pfefferkorner in einen Gewtirzbeutel geben.

2. Rostgemiise putzen und kleinschneiden. Knoblauchzehen vierteln.

3. Fleisch in Stiicke von 2-3 cm schneiden. In einem ofenfesten Topf portionsweise scharf anbraten.
Beiseitestellen.

4. Backofen auf 150° vorheizen.

5. Rostgemiise im selben Topf anbraten. Gegen Ende Tomatenmark und Knoblauch etwas mitbraten,
das Fleisch dazugeben, mit dem Mehl bestiuben, salzen und Pfeffern und etwas weiterbraten. Mit
dem Rotwein abloschen, Kriterstraufichen und Gewiirzbeutel dazugeben, die Fliissigkeit etwas ein-
kochen lassen, dabei alles gut vermischen.

6. Mit der Briihe auffiillen, auf dem Herd aufkochen und dann zugedeckt im Backofen 40 Minuten
schmoren lassen.

7. In der Zeit die Gemiiseeinlagen und die Kartoffeln putzen, schilen, doppen usw. Nach den 40 Minu-
ten mit in den Briter geben und weitere 20-30 Minuten schmoren, bis die Gemiise gar sind und das
Fleisch zart ist.

8. Die Schalotten, falls vermedet, in Stiickchen schneiden, in etwas Fett anbraten, mit Puderzucker
bestduben und glasieren.

9. Kriuterstraufichen und Gewiirzbeutel entfernen, das Ragout abschmecken und mit den Schalotten
und gehackter Petersilie anrichten.

Nach SunnyKirRoyal auf www.chefkoch.de &


http://www.chefkoch.de/rezepte/1478231253084778/Lammragout.html
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5 Lammbrust geschmort, paniert und gebraten

ZUTATEN

1 Lammbrust ohne Knochen
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Zwiebel
1 dicke Mohre
15 Bd. glatte Petersilie
% Bd. frische Minze
2 Lorbeerblitter
1% TL getr. Thymian
- Dijon-Senf
1 Ei
- Paniermehl (frisch)
1 Zitrone
- 01

ZUBEREITUNG

1. Backofen auf 160° vorheizen.

2. Zwiebel und Méhre halbieren, in Scheiben schneiden und in einen Briter legen. Die Lammbrust flach
darauf ausbreiten, salzen und pfeffern. Petersilie und Minze hacken und auf dem Fleisch verteilen,
den getrockneten Thymian ebenso. Lorbeerblitter etwas quetschen und dazugeben. Soviel Wasser
angieflen, dass es das Fleisch nicht ganz bedeckt. Zugedeckt fiir 3 Stunden in den Ofen schieben.

3. Fleisch aus der Brithe heben und auf eine Platte legen, mit Pergamentpapier abdecken und eine
zweite Platte dariiberlegen, mit Konservendosen o. 4. beschweren und vollstindig abkiihlen lassen
(z. B. tiber Nacht).

4. Fleisch in handliche Stiicke schneiden (ca. Fischstibchen), das Ei in einem Teller verschlagen. Die
Fleischstiickchen auf beiden Seiten mit Senf bepinseln, durch das Ei ziehen, panieren und die Panade
im Kiihlschrank % Stunde fest werden lassen.

5. Die Lammstiicke bei mittlerer Hitze im Ol knusprig braun braten und mit Zitronenspalten anrichten.

Scott Rea, Slow-Braised Breast of Lamb (4


https://www.youtube.com/watch?v=O8hEVGAgzoE
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6 Brust: gerollt, confiert, gebraten

ZUTATEN

1 Brust von Lamm oder Schaf
- Salz

- Pfeffer

- getr. Thymian (optional)

- Olivenol

ZUBEREITUNG

1. Ofen auf 160° vorheizen.

2. Lammbrust ggfs. ausbeinen und iiberschiissiges Fett rausschneiden; rechteckig schneiden, Innen-
seite salzen und pfeffern, aufrollen (dabei die Abschnitte mit einrollen) und fest binden (4-5 Fiden).

3. Von auflen mit Pfeffer, Salz und ggfs. Thymian wiirzen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze von
allen Seiten goldbraun anbraten.

4. In einen Briter legen, 1-2 cm Wasser angieflen und zugedeckt 2-3 Std. im Ofen schmoren bis das
Fleisch sehr zart ist. Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen.

5. Noch warm sehr eng in Klarsichtfolie einwickeln und tiber Nacht im Kiihlschrank ruhen lassen (oder
z.B. vakuumieren und einfrieren).

6. (Ggfs. auftauen), auspacken, Fiden entfernen und die Rolle quer in dicke Scheiben schneiden. Diese
in Olivendl von beiden Seiten knusprig braten.

Z.B. mit Sellerieremoulade (S. 25) servieren.

Scott Rea, How To Cook Breast Of Lamb (Boning and Rolling (&


https://www.youtube.com/watch?v=JReTij6bN7o&t=593s
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7 Geschmorte Lammschulter mit Fenchel und Orange

ZUTATEN

1,35 kg Lammschulter ohne Knochen
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Olivenol
1-2 Knollen Fenchel
1 mittelgrofie Zwiebel
1 Knolle Knoblauch
240 ml trockener Weifiwein
1 Bio-Orange
2 Lorbeerblitter
1 Zimtstange
1 400g-Dose Tomatenstiicke
400 ml Lammbriihe, ersatzweise Gefliigelbriihe aus dem Glas
2 EL Granatapfelsirup (optional)

ZUBEREITUNG

7.

. Backofen auf 160° vorheizen. Fenchel und Zwiebel putzen und grob hacken (Fenchelgriin fiir den

Salat aufheben), Knoblauchknolle einmal quer zur Wuchsrichtung halbieren. Orange ungeschilt in
Stiicke schneiden.

. DasFleisch trockentupfen, von {iberfliissigem Fett und Sehnen befreien und in 8 Stiicke teilen. Salzen

und pfeffern. Ol in einem schweren Briter auf mittlerer Flamme erhitzen und das Fleisch portions-
weise von allen Seiten briunen (je ca. 6-8 Minuten). Beiseitestellen.

Fenchel, Zwiebel und Knoblauch im selben Topf unter hdufigem Riithren anbraten bis sie goldbraun
und die Zwiebeln glasig sind. Mit dem Wein abloschen, Bodensatz 16sen.

. Das Fleisch und die restlichen Zutaten bis auf den Granatapfelsirup zugeben, auf dem Herd auf-

kochen und dann zugedeckt im Ofen schmoren bis das Fleisch zart ist, etwa 1%-2 Stunden.
Das Fleisch auf eine Servierplatte legen. Den Sud absieben und zuriick in den Briter geben; 20-30
Minuten einkochen bis eine samtige Konsistenz entsteht.

. Ggfs. den Granatapfelsirup einriihren, das Fleisch zuriick in die Sauce geben und erhitzen, dabei

immer wieder mit der Sauce iiberziehen.
Mit Tsatsiki, Dreikrautersalat und Fladenbrot servieren.

Nach: Zoi Antonitsas vom Restaurant Westward in Seattle, veroffentlicht in bon appétit (4


http://www.bonappetit.com/recipe/braised-lamb-shoulder-with-fennel-and-orange
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8 Haggis

ZUTATEN

1 Geschlinge vom Lamm - Lungen, Herz, Leber
500 g Nierenfett vom Lamm
2-3 Zwiebeln
ca. 500 g Haferschrot oder feine Haferflocken
- Kréduter: Rosmarin, Salbei, Thymian, Bohnenkraut
alternativ Gewiirze wie bspw. Piment, Muskat, Muskatbliite, Koriander, Cayenne...

- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

1-2 Rinderbutten
- Metzgergarn

ZUBEREITUNG

1. Das Geschlinge waschen, dabei insbes. das Herz von geronnenem Blut befreien, und in leicht gesal-
zenem Wasser kocheln bis es zart ist, normalerweise 1%2 Stunden. Dabei die Luftréhre tiber den Topf-
rand ragen lasse, da treten Verunreinigungen aus (am Topfgriff festbinden). Uber Nacht in der Koch-
flissigkeit abkiihlen lassen. Das Nierenfett in fleischwolfgerechte Stiicke schneiden und in einer Dose
iiber Nacht in den Gefrierschrank geben.

2. Anderentags die Rinderbutten mit kaltem Wasser ausspiilen und bis zur Verwendung in kaltes Was-
ser legen. Das Fett aus dem Gefrierschrank nehmen.

3. Das Geschlinge aus der Kochfliissigkeit heben (diese aufbewahren!), zerlegen und in fleischwolfge-
rechte Stiicke schneiden, dabei Luftrohre und anderes Geknorpel entfernen. Zuerst das Nierenfett,
dann Lunge, Herz und Leber durch die grobe Scheibe des Fleischwolfs lassen.

4. Zwiebeln schilen und fein wiirfeln, zum Fleisch geben. Haferschrot oder -flocken in einer grofien
Pfanne ohne Fett leicht hellbraun anrésten und ebenfalls zum Fleisch geben. Mit grob gemahlenem
Pfeffer, Salz und den Krautern wiirzen.

5. Alles sehr gut vermischen und dabei ungefihr %21 von der Kochfliissigkeit zugeben. Die Masse soll
leicht feucht sein, aber nicht matschig.

6. Die Rinderbutten aus dem Wasser nehmen, nochmal abspiilen und trockentupfen. Mit einem Wurst-
fiiller, einem Marmeladentrichter oder einfach mit einem Essloffel etwas mehr als halbvoll fiillen.
Luft herausdriicken und abbinden, dann die Wurst so kneten, dass die Fiillung iiber die ganze Linge
gut verteilt ist. Je nach Bedarf grofle oder kleine Haggisse' machen.

7. Wasser in einem ausreichend grofien Topf auf 80° erhitzen - ein Thermometer oder ein automati-
scher Einkochtopf wiren hier hilfreich - darin die Haggisse 12 Stunden garziehen lassen. Heraushe-
ben und abtrocknen.

8. Die fertigen Haggisse konnen sofort serviert werden oder nach dem Abkiihlen luftdicht verpackt (z.B.
vakuumiert) im Kiihlschrank noch ein paar Tage durchziehen. Danach kénnen sie auch tiefgekiihlt
werden. Vor dem Servieren miissen sie jedenfalls wieder griindlich aufgewdrmt werden.

' Weif} der Kuckuck, was der korrekte (deutsche) Plural von ,Haggis" ist. Im Englischen hort man schonmal ein kiichenlateinisches
,Haggi".
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1 Baguette no. 1 von Bernd’s Bakery

fiir drei Baguettes von je 280 g

ZUTATEN
Sauerteig
4 g Anstellgut vom Roggensauer
23 g Wasser
23 g Roggen-Vollkornmehl
Hauptteig

325g Wasser
der Sauerteig
2g Hefe
450 g Weizenmehl T6s, ersatzweise Weizenmehl 550
25g Roggen-Vollkornmehl
10g Salz

ZUBEREITUNG

8.
0.

. Die Sauerteigzutaten vermengen und bei fallenden Temperaturen (35° Anfangstemperatur) ca. 12

Stunden gehen lassen.

. Den Sauerteig im Wasser auflosen, die Hefe zugeben und auflsen, am Schluss das Mehl und Salz

zugeben, alle Zutaten mit der Hand gut vermengen, aber nicht kneten (keine Mehlreste mehr).

. 60 Minuten Teigruhe bei 24 Grad, dabei nach 20 und nach 40 Minuten jeweils dehnen und falten.
. 48 Stunden abgedeckt bei 4-6 Grad.

3
4
5.
6
7

Am Backtag zwei Stunden bei 24 Grad akklimatisieren lassen.

. Backofen friihzeitig auf 270° vorheizen.
. Den Teig auf eine leicht bemehlte Fliche geben und vorsichtig in 3 Teile von je 280 g teilen. Jedes

vorsichtig zu einem Zylinder aufrollen und im Backleinen 15 Minuten bei 24° entspannen lassen.
Die Zylinder zu Baguette formen und weitere 30 Minuten bei 24° gehen lassen.
Mit viel Dampf anbacken und Temperatur auf 250° zuriicknehmen

10.Dampf nach ca. 10 Minuten ablassen und die Baguette in ca. 25 Minuten fertig backen - die letzten 5

Minuten mit leicht gedffneter Ofentiir

Nach Bernd’s Bakery (&


http://berndsbakery.blogspot.de/2014/04/baguette-no-1-bio-baguette-no-1-organic.html
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2 Chapati

ZUTATEN

260 g Weizenmehl Type 1050
2 TL Pflanzendl (Sesam, Raps, Sonnenblume ...)
etwas Salz
160 ml sehr warmes Wasser (knapp 50°)
- Fliissige Butter oder Ghee (optional)

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Ol und Salz in einer Kiichenmaschine gut vermengen.

2. 1/3 von dem Wasser zugeben und verkneten. Weiterkneten und nach und nach Wasser zugeben, bis
sich ein knetbarer, geschmeidiger Teig bildet.

3. 1 Minute kriftig durchkneten. Mit einem feuchten Tuch bedeckt 30 Minuten ruhen lassen.

4. Den Teig von Hand nochmal durchkneten und in zwei gleiche Teile teilen.

5. Jede Hilfte zu einer Walze formen und mit dem Messer in acht gleiche Teile schneiden. Jedes zu einer
kleinen Kugel formen und alles wieder mit dem feuchten Tuch abdecken.

6. Nun die ersten vier Brote formen. Dazu jeweils eine Kugel auf die bemehlte Arbeitsfliche legen und
mit reichlich Mehl zu einem Kreis von knapp 20 cm Durchmesser ausrollen. Beiseitelegen, lose mit
einem Kiichentuch abdecken. Die nichsten drei Teigkugeln ebenso behandeln.

7. Eine grofle, schwere Pfanne oder die gusseiserne Bratplatte des Grills ohne Fett sehr heif§ vorheizen.
Den ersten Teigkreis drauflegen und 30-45 Sekunden(!) backen, oder bis sich auf der Unterseite die
typischen braunen Stippen zeigen. Mit einem breiten Spatel wenden und die andere Seite ebenfalls
backen.

8. Weiterbacken und dabei ein paar weitere Male wenden. Die Chapatis bekommen nun Blasen und ein
blitteriges Innenleben.

9. Entweder frisch servieren oder bis zum Essen warmstellen. Nach Wunsch mit fliissiger Butter oder
Ghee bestreichen.

Verschiedene Quellen.



17

3 Rundbrot lang

Zwei Brote
ZUTATEN
Sauerteig
210 g Roggenvollkornmehl
210 g Wasser
20 g Anstellgut Roggensauer
Pouliche
310 g Dinkelmehl 1050
310 g Wasser
0,4 g Frischhefe
Hauptteig

der Sauerteig

die Pouliche
520 g Weizenmehl 1050
180 g Wasser

10 g Frischhefe

20g Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Pouliche in der Riihrschiissel zusammenmischen, 20 Stunden reifen lassen.

2. Sauerteig in einer Teigschiissel anriithren und bei 25° 18 Stunden reifen lassen.

3. Sobald beide kriftig Blasen schlagen, alle Zutaten zusammen zur Pouliche geben, 4 Minuten auf
niedrigster und 1-2 Minuten auf hoherer Stufe kneten.? Teig: schwach klebend, straff, elastisch und
vollstindig vom Schiisselboden gelost.

4. Stockgare 1 Std. bei 24°, nach ¥ Std. auf der bemehlten Arbeitsfliche dehnen und falten.

5. Teighalbieren, jede Halfte kriftig ausstofen, langwirken und Stiickgare bei 24° im Kérbchen, Schluss
nach oben.

6. Auf den bemehlten Schieber kippen, je 1 Lingsschnitt, und bei 250° - fallend auf 190° - mit Schwaden
backen, nach 10 Minuten Schwaden ablassen. Gegen Ende Oberhitze 230° zuschalten und Ofentiir
etwas geoffnet lassen.

Nach Lutz Geifdler, Das Brotbackbuch Nr. 1, S. 63 f.

* Knetzeiten angepasst.
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4 Topfbrot aus Hefeteig

ZUTATEN

283 g Weizenmehl Type 1050
257¢g Weizenmehl Type 550
60 g Roggenvollkornmehl
180 g Joghurt natur (5°C)
320 g Wasser (40°C)
1 Eigelb
12.g Salz
3 g Frischhefe
12 g Pflanzendl

ZUBEREITUNG

I. Alle Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe und 10 Minuten auf zweiter Stufe zu einem straffen, sich
vom Schiisselrand l6senden Teig kneten. Vom Wasser dabei erstmal nicht die ganze Menge zugeben
und mit dem Rest die Konsistenz einstellen. (Teigtemperatur: 27°).

2. 2 Stunden Gare bei Raumtemperatur (20-22°). Dabei nach 1 Stunde den Teig dehnen und falten.

3. Den Teig straff rundwirken und mit Schluss nach oben in den bemehlten Géirkorb setzen. Statt Gir-
korb ersatzweise eine Schiissel mit bemehltem Tuch ausgelegt. Zugedeckt 12 Stunden bei 5° reifen
lassen.

4. Backofen mit gusseisernem Briter und Deckel griindlich (ca. 1 Std.) auf 250° vorheizen. Fallend auf
220° ca. 45-50 Minuten backen. Nach gut der Hilfte der Zeit den Deckel abnehmen.

Nach Lutz Geifiler, ,Romertopf-Brot“ 7.


https://www.ploetzblog.de/2015/02/07/roemertopf-brot/
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5 Franzosisches Steinmihlenbrot

Zwei Brote

ZUTATEN

Vorteig
100 g franzosisches Weizenmehl T80 (ersatzweise eine Mischung aus 80% Weizenmehl
1050 und 20% Weizenvollkornmehl)
100 g Wasser
o,1g Frischhefe
Autolyseteig
900 g Weizenmehl T80 (ersatzweise s. 0.)
640g Wasser
Hauptteig
Der Vorteig
Der Autolyseteig
6g Frischhefe
26g Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Vorteigzutaten vermengen und bei ca. 20° 12-20 Stunden reifen lassen.

2. Den Autolyseteig 3 Minutens auf niedrigster Stufe vermengen und 1 Stunde ruhen lassen.

3. Die Hauptteigzutaten 6 Minuten auf niedrigster Stufe und 1% Minuten auf zweiter Stufe zu einem
glatten Teig verarbeiten. In der Rithrschiissel 60 Minuten bei 20° giren lassen.

4. Anschlieflend dehnen und falten, in eine Teigwanne praktizieren und 24 Stunden bei 4-5° reifen
lassen.

5. ¥ Stunde bei 24° akklimatisieren lassen, dann den Teig schonend aus der Wanne kippen, schonend
einschlagen (Video (%), sodass eine grob lingliche Form entsteht. 30 Minuten bei 24° mit Schluss nach
unten im bemehlten Girkorb ruhen lassen.

6. Backofen mit 2 gusseisernen Britern inkl. Deckel auf 250° vorheizen.

7. Teigling straff zu einem linglichen Laib einschlagen (s. 0.) und erneut 30 Minuten bei 24° im Korb
gehen lassen (Schluss unten).

8. Mit Schluss nach oben (evtl. mit Klinge nachziehen) bei 250° - fallend auf 230° - 40-50 Minuten in
den Britern backen, nach 20 Minuten den Deckel abnehmen und den Ofen liiften.

Nach Lutz Geiftler, , Franzosisches Steinmithlenbrot” (4.

3 Rithrzeiten angepasst


https://youtu.be/AULmXi97qAI
https://www.ploetzblog.de/2014/11/01/franzoesisches-steinmuehlenbrot/
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6 Sauerteig pflegen

Alle 7 (bis maximal 14) Tage.

ZUTATEN

10 g Sauerteig
50 g Mehl - Weizenmehl 1050 oder Roggenmehl 1370, ersatzweise 1150
50 g Wasser (ca. 40°)

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten mischen und 8-15 Stunden bei einer Temperatur zwischen 20° und 30° gehen lassen (je
wirmer, desto schneller geht das und desto milder wird der Sauerteig). Die Aufw6lbung soll noch
nicht anfangen, wieder einzufallen. Danach im Kiihlschrank aufbewahren.

Nach Lutz Geifiler, ,Sauerteig hegen und pflegen” &


https://www.ploetzblog.de/tipps-und-tricks/sauerteig/
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7 Hefezopfe

ZUTATEN

Vorteig (Poolish)
80 g Dinkelmehl 1050
80g Wasser
0,1g Frischhefe
Hauptteig
der Vorteig
450 g Weizenmehl 550
210 g Milch (3,5% Fett, kalt)
15¢g Frischhefe
10g Salz
100 g Butter
50g Zucker
I Messerspitze Anis (Pulver)
14 Zitrone, Bio, die abgeriebene Schale davon
1 kleine Orange, dito
1 Ei zum Abstreichen

ZUBEREITUNG

© N AV AW

Die Vorteigzutaten verrithren und 18 Stunden bei ca. 20°C reifen lassen.

. Alle Zutaten aufler Butter und Zucker 3 Minuten auf niedrigster und 10 Minuten auf zweiter Stufe zu

einem straffen Teig verarbeiten. Die Butter in Stiicken zugeben und 5 Minuten einkneten. Anschlie-
end https://www.youtube.com/watch?v=]ReTijobN70&t=593sden Zucker einrieseln lassen und noch-
mals 5 Minuten zu einem glatten, nicht klebenden Teig kneten, der sich vollstindig vom Schiissel-
boden 16st (Teigtemperatur 26°C).

2 Stunden Gare bei 24°C. Nach 1 Stunde ausstof3en.

. 8 Teiglinge zu ca. 125 g abstechen, rundschleifen und lang vorformen.

10 Minuten abgedeckt ruhen lassen.

. ca. 30 cm lange Stringe formen und gut bemehlt nach Belieben zu Zopfen flechten.

Das tiberschiissige Mehl abbiirsten und die Zopfe auf Backpapier mit Ei einstreichen.

. 90 Minuten Gare bei 24°C. Das Volumen sollte sich mehr als verdoppelt haben.
. Nochmals mit Ei abstreichen, bei Bedarf mit Zucker, Niissen etc. bestreuen und anschlieflend bei

230°C fallend auf 180°C 20 Minuten ohne Dampf backen.

Lutz Geifiler, ,Auf der Walz - Feine Hefezopfe®, 12. Februar 2014 (4


https://www.ploetzblog.de/2014/02/12/auf-der-walz-feine-hefezoepfe/
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8 Julibrot

Fiir zwei Brote

ZUTATEN

Autolyseteig (Vortag vormittags Kiihlschrank)
840 g Weizenmehl 550
560 g Wasser (kalt)
Sauerteig (Vortag 14:30 Zimmertemperatur, 20:30 Kiihlschrank)
200 g Roggenmehl 1150
100 g Roggenvollkornmehl
300 g Wasser (50°C)
40 g Anstellgut
Vorteig (Vortag im Anschluss an den Sauerteig, Zimmertemperatur)
300 g Weizenmehl 550
300 g Wasser (kalt)
0,4 g Frischhefe
Hauptteig (Backtag 8:30)
der Sauerteig
der Vorteig
der Autolyseteig
10 g Frischhefe
28 g Salz
40 g Olivendl
(fertig ca. 13:00)

ZUBEREITUNG

1. Mehl und Wasser fiir die Autolyse mischen und zugedeckt 20-24 Stunden bei 5° ruhen lassen.
2. Die Sauerteigzutaten mischen, 6 Stunden bei Raumtemperatur (ca. 20-22°) reifen lassen, danach 6-12

Stunden bei 5° im Kiihlschrank lagern.

W

Die Vorteigzutaten mischen und ca. 12-20 Stunden bei Raumtemperatur reifen lassen.

4. Alle Zutaten 5 Minuten auf niedrigster Stufe und weitere 5 Minuten auf zweiter Stufe zu einem glat-

ten, weichen Teig kneten (Teigtemperatur ca. 14°C).

5. 3 Stunden Teigruhe bei Raumtemperatur (Teigtemperatur nach 2 Stunden ca. 21°), innerhalb der ers-
ten 2 Stunden alle 30 Minuten dehnen und falten. ¥2 Std. vor Ende den Ofen mit Topf auf 250° vor-

heizen.

6. Den Teig halbieren, schonend rundwirken und mit offenem Schluss nach unten 30 Minuten in Gér-

korben reifen lassen.

7. Mit Schluss nach oben bei 250°C fallend auf 230°C 45 Minuten backen. Zu Anfang kriftig schwaden,

nach 10 Minuten Schwaden ablassen.

Nach Lutz Geifiler, ,Julibrot” (&


https://www.ploetzblog.de/2015/12/12/julibrot/
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9 Pumpernickel im Einmachglas

Ich habe es in Twist-Off-Sturzglisern gebacken. Man kann natiirlich auch eleganter Einmachgliser in
Sturzglasform nehmen, dann legt man beim Backen einfach den Glasdeckel ohne Gummi auf.

Das Riihren ist eine Herausforderung fiir die Kiichenmaschine. Die Kitchen Aid war mit der halben
Menge schon heillos tiberfordert. Wichtig ist, dass die Maschine den Teig stindig vom Schiisselrand
16st. Wenn man das bei der zih klebrigen Masse eine halbe Stunde lang hindisch machen muss, verliert
man schnell die Lust.

ZUTATEN

1200 g Roggen (ganze Korner)
1100 ml Wasser (kochend)
2 EL Salz
300 g Roggenschrot (fein geschrotet)

ZUBEREITUNG

1. Roggenkorner spiilen und mit heiflem Wasser ansetzen; min. 12 Std. quellen lassen.

2. Von den gequollenen Kornern ggfs. das Wasser abgieflen und in die Riithrschiissel geben. Die Korner
durch den Fleischwolf lassen (4 bis 5 mm Scheibe), ebenfalls in die Riihrschiissel.

3. Roggenschrot und Salz dazugeben, 4 Min. auf langsamer und mindestens 15 Min. auf héherer Stufe
rithren.

4. Latexhandschuhe anziehen und aus der Brotmasse passende Walzen formen, etwas diinner als die
Sturzgliser, in die Glaser setzen und andriicken. Es soll unter dem Teig keine Luftblase sein, die dehnt
sich beim Backen aus, der Teig driickt den Deckel hoch und wird obendrauf trocken und hart. Glaser
mit Untertassen oder Glasdeckeln abdecken und bei 120° Umluft ca. 24 Std. backen, bis das Brot die
richtige Farbe hat.

5. Brote abkiihlen lassen und auf der Aufschnittmaschine in diinne Scheiben schneiden (11/2-21/2 mm).
Die Brote wieder zusammensetzen und zuriick in die Gliser fiillen.

6. Glaser mit Schraubdeckeln bzw. mit Glasdeckeln, Gummis und Klammern verschlieffen und 2 Std. im
Backofen bei 80° Umluft pasteurisieren. Beim Rausnehmen ggfs. Schraubdeckel nochmal festziehen,
abkiihlen lassen und lichtgeschiitzt aufbewahren. Mindestens drei Tage reifen lassen; dabei werden
auch die evtl. etwas harten und trockenen oberen Scheiben wieder weich. Angebrochene Gliser hal-
ten sich im Kiihlschrank ca. eine Woche.

Hauptsichlich nach Werner33 im Brotbackforum (&


http://brotbackforum.iphpbb3.com/forum/77934371nx46130/roggensauerteig-f19/pumpernickel-westfaelische-art-t1756.html\#p35701

SALAT
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1 Sellerieremoulade (Coleslaw)

ZUTATEN

1 Sellerieknolle
1 Zitrone (der Saft davon)
2 TL Dijon-Senf (oder Coleman’s)
3 EL Créme fraiche
1Bd. glatte Petersilie
I rote Zwiebel
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Sellerie schilen und zu Juliennes schneiden (streichholzgrofle Streifchen). In Zitronenwasser auf-
bewahren. Die Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden. Petersilie hacken.

2. Zitronensaft, Senf, Créeme fraiche, Salz und Pfeffer verriihren, Selleriestifte, Zwiebel und Petersilie
unterheben.

Scott Rea, How To Cook Breast Of Lamb (Boning and Rolling (4


https://www.youtube.com/watch?v=JReTij6bN7o&t=593s
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2 Tzatziki

ZUTATEN

1 kleine Salatgurke

2-4 Knoblauchzehen

400 g griechischer Joghurt (oder Joghurt und Quark zu gleichen Teilen)
2-4 EL Dill oder Minze, fein gehackt

2 EL frischer Zitronensaft oder etwas Weiflweinessig

2 EL Olivendl
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Gurke nach Geschmack schilen; jedenfalls raspeln oder fein hacken. Mit Salz vermischen und in
einem Kiichentuch aufhingen und %2 Stunde abtropfen lassen.

2. Falls der Joghurt zu fliissig ist, ebenfalls in einem Kiichentuch aufhidngen und % Stunde abtropfen

lassen.

Dill oder Minze fein hacken, in eine Schiissel geben, Knoblauch dazupressen.

4. Gurke, Joghurt, Zitronensaft/Essig und Ol zugeben und alles verriihren, dabei mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5. Kihlstellen und mindestens ¥ Stunde ziehen lassen, gern auch tiber Nacht.

W

Nach, u.a.: Zoi Antonitsas vom Restaurant Westward in Seattle, veroffentlicht in bon appétit (4


http://www.bonappetit.com/recipe/cucumber-dill-tzatziki
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3 Rote-Bete-Tzatziki

ZUTATEN

1-2 rote Bete

2 Knoblauchzehen

I1EL Rotweinessig

3 EL Dill, fein gehackt

1EL Olivenol

200 g griechischer Joghurt

- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Rote Bete vom Griin befreien, vorsichtig Waschen und 15-25 Minuten kochen. Abgiefien, abkiihlen
lassen, hiuten und grob raspeln.

2. Knoblauch dazupressen und Dill, Essig und Olivendl daruntermischen. Gut mit dem Joghurt vermi-
schen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mindestens ¥z Stunde im Kithlschrank ziehen lassen.

Nach , The 10 best beetroot recipes, The Guardian, 23.2.2013 4.


https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2013/feb/23/10-best-beetroot-recipes
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4 Cacik

ZUTATEN

200-300 g griechischer oder tiirkischer Joghurt (10% Fettgehalt, moglichst stichfest, gern aus
Schafsmilch)
2 Mini-Gurken
1-2 Knoblauchzehe(n)
4 Bd. Dill
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Pul Biber (Chilliflocken) oder Piment d’Espelettes
- Olivendl

optional
- glatte Petersilie, gehackt
- frische Minze, gehackt

ZUBEREITUNG

I. Gurke diinn schilen und in sehr kleine Stiicke schneiden (ca. 2 mm). Dill und ggfs. andere Kriuter
fein hacken. Knoblauch pressen.

2. Joghurt mit Gurke, Knofhi und Kriutern verriihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Zum Servieren mit ein paar Dillspitzen, Olivenol und Chiliflocken o.4. verzieren.

Nach: KochDichTurkisch &


http://kochdichtürkisch.de/2010/02/02/cacik-schmeckt-am-besten-selbst-gemacht/
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5 Dreikrautersalat mit roter Zwiebel

ZUTATEN

Ya-Y5 rote Zwiebel
1 Bd. Dill oder dieselbe Menge frisches Fenchelgriin
1 Bd. glatte Petersilie
1 Bd. frische Minze
120 ml Olivendl
60 ml Rotweinessig
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Die Zwiebel in sehr feine Ringe schneiden oder hobeln.
2. Kriuter waschen und schleudern und die Blattchen abzupfen.

3. Krauterblitter und die restlichen Zutaten in einer Schiissel vermischen, dabei mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Nach Zoi Antonitsas vom Restaurant Westward in Seattle, veroffentlicht in bon appétit (7


http://www.bonappetit.com/recipe/three-herb-and-red-onion-salad
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6 Caesar Salad - originalgetreu

ZUTATEN

120 ml + 2 EL Olivenol
4 Knoblauchzehen
16 Scheiben vom Baguette, ca. 6 mm diinn
1 Kopf Romanasalat
12 Tropfen Worcestersauce

1 Zitrone, der Saft davon
1 Limette, der Saft davon
2 Eier
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

12oml frisch geriebener Parmesan

1 EL zerdriickte Anchovis (optional)

ZUBEREITUNG

I. Backofen auf 120° vorheizen. Knoblauch in die 120 ml Olivendl pressen, etwas ziehen lassen. Die
Baguettescheiben auf einem Backblech ausbreiten und mit dem Knoblauchdl einpinseln. Im Ofen
trocknen lassen. Danach in einer Pfanne im restlichen Knoblauchdl anbraten. Ggfs. etwas Anchovi-
paste auf die Scheiben streichen.

2. Den Salatkopf in einzelne Blitter zerlegen, diese aber ganz lassen, hochstens vielleicht etwas vom
Strunk abschneiden. Blatter waschen, trockenschleudern und kiihlen.

3. Die Eier 1 Minute in kochendem Wasser pochieren. Die Zitrone und die Limette auspressen. Parme-
san reiben.



31

7 Caesar Salad nach Vincent Klink

ZUTATEN

1 Kopf Romanasalat (ersatzweise Eisbergsalat); fiir zwei Personen reicht ein halber oder
ein kleiner
2-3 aromatische Tomaten
I Brotchen oder Stiick Baguette
6 EL Olivenol
- Salz
1-2 Sardellenfilets
20 g Roquefort
1 Eigelb
5o ml Weiflwein
1 TL Worcestershiresauce
- Schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 Spritzer Zitronensaft, Weiflwein- oder Cideressig
30g Parmesan

ZUBEREITUNG

1. Salat putzen, waschen, trockenschleudern und in mundgerechte Stiicke zupfen.

2. Tomaten waschen, halbieren, Strunk entfernen und in 1 cm grofe Wiirfel schneiden.

3. Weifibrot ebenfalls in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, in 3 EL Olivenol knusprig rosten, dabei leicht
salzen.

4. Fiir das Dressing die Sardelle(n) grob schneiden, Roquefort dazubréseln und mit 3 EL Olivendl, Eigelb,
Wein und Worcestershiresauce in einem Mixbecher mit einem Piirierstab verquirlen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und mit Zitronensaft oder Essig abschmecken.

5. Salatblitter mit der Tomate in eine Schiissel geben. Mit dem Dressing vermischen, portionsweise
anrichten, gebratene Brotwiirfel dazu verteilen und Parmesan driiberhobeln. Sofort servieren.

Nach Vincent Klink, Caesar Salad mit Blue-Cheese Sauce [¢].


http://www.swr.de/kaffee-oder-tee/ernaehrung/caesar-salad-mit-blue-cheese-sauce/-/id=2244116/did=11377562/nid=2244116/g5q87h/index.html
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& Rucola mit Erdbeeren und Pecorino



GEMUSE
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1 GemduUsebriuhe nach Helmut Gote

ZUTATEN

500 g Knollensellerie
500 g Staudensellerie
250 g Mohren
400 g Kartoffeln
500 g Tomaten, auflerhalb der Saison aus der Dose
500 g Champignons
1 Stange Porree
3 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
1 kl. Bd. Petersilie
10 Zweige Thymian
1EL Koriandersaat
6 Gewiirznelken
1 Rispe langer Pfeffer
1 TL schwarze Pfefferkérner

ZUBEREITUNG

1. Das Gemiise so wie jeweils notig schilen, putzen oder waschen, grofle Teile grob zerkleinern. Die
Zwiebeln und die Knoblauchzehen quer zur Wuchsrichtung halbieren. Alles zusammen mit den Krau-
tern und Gewiirzen in einem sehr grofien Topf in kaltes Wasser geben und zum Kochen bringen. So
viel Wasser aufgiefien, dass das Gemiise gut bedeckt ist.+

2. Eine Stunde offen kocheln. Hitze abschalten und die Suppe zugedeckt mit dem Gemiise ganz kalt
werden lassen.

3. Durch ein Sieb abgiefien, sofort verwenden und/oder portionsweise einfrieren.

Nach Helmut Gote auf WDR 2 4

4 Ich salze im Gegensatz zu Herrn Gotes Originalrezept die Briihe nicht vorher sondern erst bei Verwendung. Begriindung: (a) behin-
dert m. W. das Salz im Wasser die Migration der wasserloslichen Geschmacksstoffe aus dem Gemiise ins Wasser - beim Gemdise-,
Kartoffeln- und Nudelkochen wird ja umgekehrt reichlich Salz ins Wasser gegeben, damit ,das Gute® nicht aus dem Gemiise etc.
ausgelaugt wird - und (b) wird die Briihe vielleicht spater noch kriftig reduziert, dann wiirde auch die Salzkonzentration steigen.
Vgl. u. a. www.koch-welten.de (7,


http://www1.wdr.de/radio/wdr2/programm/einfach-gote/einfach-gote-vegetarische-bruehe-deluxe-102.pdf
http://www.koch-welten.de/knochenbruehe.htm
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2 Griinkohleintopf mit Mettendchen

ZUTATEN

120 g fetter Speck
1-2 Zwiebeln
2 Pakete TK-Griinkohl ,grob gehackt“a 600 g, oder entsprechen frischen

1kg Kartoffeln vtk
8 Mettendchen, gerduchert

1-2 Birnen

1-3 EL feine Haferflocken

- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Fetten Speck wiirfeln und bei mittlerer Hitze glasig auslassen.

2. Zwiebel(n) wiirfeln und im Speckfett etwas Farbe annehmen lassen.

3. TK-Griinkohl auf Speck und Zwiebeln legen, etwas Wasser angiefien und bei schwacher bis mittlerer
Hitze auftauen lassen.

4. Dieweil die Kartoffeln schilen und in Wiirfel schneiden (1%:-2 cm). Die Mettendchen mit einem spit-
zen Gegenstand allseits mehrfach anpieksen.

5. Wenn der Griinkohl aufgetaut ist, gut mit Speck und Zwiebeln vermischen und die Kartoffeln oben-
draufschichten. Zum Abschluss die Mettendchen drauflegen. ca. ¥ Std. leise kocheln lassen. Die
Birne(n) waschen, vom Kerngehiuse befreien und wiirfeln (1 cm).

6. Wenn Kartoffeln und Griinkohl gar sind, die Mettendchen rausnehmen und beiseitelegen. Die Bir-
nenstiickchen zugeben und alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, ggfs. Haferflo-
cken zugeben, um Feuchtigkeit aufzunehmen. Falls der Eintopf zu stiickig erscheint, mit dem groben
Kartoffelstampfer etwas nachhelfen. Mettendchen wieder drauflegen und alles noch 10 Min. ziehen
lassen.
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3 Porree

ZUTATEN

2-3 Stangen Porree
2 EL Butter
1EL Mehl
150 ml Milch
150 ml Wasser
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
- Muskat

ZUBEREITUNG

1. Porree putzen und in 1 cm breite Ringe schneiden. In der Butter anschwitzen, dabei salzen und pfef-
fern.

2. Per Teesieb das Mehl driiberstiuben und griindlich mit anschwitzen.

3. Milch und Wasser angiefien und gut unterriithren. Bei kleiner Hitze zu Ende garen. Gegen Ende mit
Muskat abschmecken.
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4 Rotkohl klassisch

ZUTATEN

1 Rotkohl (ca. 750 g)
etwas fetten Speck, gerduchert, ersatzweise Ganse- oder Schweineschmalz
2 Zwiebeln
- Salz
- Pfeffer
3 El Johannisbeergelee
1 Lorbeerblatt
3 Wacholderbeeren
500 ml Gemiisebriihe
200g Apfel
1TL Speisestirke
2 EL Rotweinessig
- Thymian

ZUBEREITUNG

1. Rotkohl putzen, duflere abstehende Blitter entfernen, den Kohl vierteln und den Strunk heraus-
schneiden. Viertel quer in feine Streifen schneiden. Zwiebeln fein wiirfeln.

2. Speck fein wiirfeln, in einem Topf vorsichtig auslassen, Zwiebeln darin glasig diinsten, Rotkohl zuge-
ben und 5 Min mitdiinsten. Mit Salz, Pfeffer und Johannisbeergelee wiirzen. Lorbeerblatt, Wachol-
derbeeren und Gemiisebriihe zugeben, zugedeckt 20 Min. garen.

3. Inzwischen Apfel schilen, entkernen und 1 cm grof wiirfeln. Zum Rotkohl geben und weitere 10
Min. garen. Speisestirke mit Rotweinessig verrithren, unter den Rotkohl mischen und einmal unter
Riihren aufkochen. Mit etwas Thymian garniert servieren.

Nach essen & trinken (&


http://www.essen-und-trinken.de/rezept/5234/40395/drucken
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5 Lauchquiche

ZUTATEN
Miirbeteig
200 g Weizenmehl Type 550
1 Ei
% TL Salz
5 EL Milch
80 g kalte Butter, in Stiickchen
Belag

8o0g Lauch
125-150 g durchwachsener Speck
etwas Butter
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1% TL Kimmel
1-2 Scheiben altbackenes helles Brot
Guss
200g Sahne
4 Eier
100 g geriebener Bergkise (Emmentaler, Gruyere...)
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
- Muskat
1 Msp. Cayennepfeffer

ZUBEREITUNG

I.

[o-BRN|

Die Miirbeteigzutaten in der Kiichenmaschine oder per Hand schnell zu einem relativ glatten Teig
kneten. Zur Kugel formen und fiir %2 Stunde luftdicht verpackt in den Kithlschrank stellen.

. Backofen auf 200° vorheizen (Manz: O=200°, U=170°).

Speck in kleine Streifchen oder Wiirfel schneiden und bei relativ kleiner Hitze mit etwas Butter in
einem groflen Topf glasig auslassen.

. Lauch putzen und in feine Scheiben schneiden (3-5 mm). Zum Speck geben, salzen, pfeffern, Kiimmel

unterheben und bei kleiner Hitze unter gelegentlichem Riihren ca. 20 Min. weich diinsten.

Quiche- oder Springform mit Butter einfetten. Den Teig auf bemehlter Fliche mit bemehlter Rolle
diinn ausrollen, locker auf die Teigrolle wickeln und vorsichtig in die Form legen. Uberstehenden
Teig abschneiden und vorsichtig in die Ecken der Form driicken. Form mit Teig fiir ca. ¥4 Stunde in
den Kiihlkschrank stellen.

. Lauchmischung vom Feuer nehmen. Brot relativ fein wiirfeln (ca. 5 mm) und unter die Lauchmi-

schung rithren. Zusammen abkiihlen lassen.

. Die Zutaten fiir den Guss mit der Kiichenmaschine oder von Hand vermischen.
. Form mit Teig aus dem Kiihlschrank holen, Lauchmasse auf dem Teig verteilen, Gussmasse gleich-

mifig driiberloffeln und ca. 50 Minuten backen.

Nach regional-saisonal (4


http://www.regional-saisonal.de/rezept/lauchquiche
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6 Ratatouille

ZUTATEN

2 grofle Auberginen (Das genaue Verhiltnis der Gemdise ist nicht so entscheidend.
Wenn'’s ausgewogen aussieht, ists gut.
2-3 grofle Zucchini
2-4 rote Paprika
2-4 gelbe Paprika
6-8 reife aromatische Tomaten (Roma, San Marzano o0.4.; auflerhalb der Saison: Dose)
2-4 Zwiebeln
4-8 Knoblauchzehen
1-3 rote Chilis
- frische Krduter - Rosmarin, Thymian, Salbei ...
¥ TL Krauter der Provence
1% TL Piment d’Espelette
1-2 TL Zucker (je nach Siifle der Tomaten)
2 EL Tomatenmark
- Olivenol
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

1. Auberginen und Zucchini putzen und in Stiicke von 2%2-3 cm Kantenldnge schneiden. Die Aubergi-
nen salzen und 10-20 Minuten ziehen lassen.

2. Paprika ldngs halbieren, Innereien rausschneiden. Paprika quer zur Maserung in %2 cm breite Streifen
schneiden.

3. Die Zwiebel grob, den Knoblauch fein hacken. Die Kriuter und die Chilis waschen und fein hacken.

4. Die Auberginenwiirfel abspiilen und gut abtropfen lassen oder trockentupfen. In einem groflen Bri-
ter in Olivendl anbraten, mit dem Schaumlo6ffel rausnehmen und beiseitestellen.

5. Die Zucchiniwiirfel im selben Briter anbraten, die Paprikastreifen gegen Ende dazugeben und kurz
mitbraten; alles rausnehmen und beiseitestellen.

6. Zwiebeln im Briter anbraten. Tomatenmark, Knoblauch, Chilis und Krauter zugeben und unter Riih-
ren mitbraten bis das Tomatenmark duftet; mit den Tomaten abléschen. Die beiseitegestellten Ge-
miise zuriick in den Briter geben.

7. Mit Zucker, Pfeffer und Salz wiirzen und auf mittlerer Flamme 15-20 Minuten kocheln; das Gemiise
sollte noch etwas Biss haben.

Nach Die Erndhrungs-Docs 4, NDR, z. B. 11. Juli 2016.


https://www.ndr.de/ratgeber/kochen/rezepte/rezeptdb6_id-9664_broadcast-1530_station-ndrtv.html
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7 Geflllte Paprika alla Turca

ZUTATEN

5-10 Paprikaschoten
400 g Hackfleisch vom Schaf oder Lamm
1-2 Zwiebeln
1 Chilischote
2 Knoblauchzehen
2 Bd. Petersilie
200 g Langkornreis
80 g Rosinen
2 Dosen stiickige Tomaten oder entsprechend viele frische Saucentomaten
400 g Joghurt griechischer Art
- Olivendl
- Salz und Pfeffer
- Kurkuma (gemahlen)
- Kreuzkiimmel (gemahlen)
- Piment (gemahlen)
- Piment d’Espelette
- Zimt (gemahlen)
8o0g Feta

ZUBEREITUNG

0.

. Backofen auf 180° vorheizen.

In einem kleinen Topf etwas Olivendl heifd werden lassen. Darin den Reis mit den Rosinen und %2 TL
Kurkuma anbraten. Mit 400 ml Wasser abloschen. Salzen und auf kleiner Flamme ca 15 Min. kbcheln
lassen, bis er gar ist, aber noch Biss hat. Das Wasser sollte dann verdampft sein. Warmhalten.
Zwischenzeitlich Paprikaschoten lings halbieren; Kerne und Stege entfernen, Stielansatz dranlas-
sen. Die Paprikahilften in eine Ofenform stellen. Petersilie hacken. Chilischote hacken. Feta klein
wirfeln.

. Das Hack mit der Zwiebel und dem Chili in etwas Ol anbraten.

Ein Drittel vom Reis unter das Hack mischen und Salz, Pfeffer, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Piment,
Piment d’Espelette und Zimt sowie reichlich Petersilie griindlich untermischen, damit die Paprika
fiillen. Den restlichen Reis warmhalten.

. Frische Tomaten wiirfeln. Tomaten mit Salz, schwarzem Pfeffer, Kurkuma, Kreuzkiimmel, Piment,

Piment d’Espelette und Zimt wiirzen und mit dem Stabmixer passieren.
Die passierten Tomaten iiber die Paprikaschoten verteilen und alles fiir ca. 40 Min. in den vorgeheiz-
ten Ofen geben (untere Schiene). Nach ca. der Hilfte der Zeit den Feta driiber verteilen.

. Unterdessen den Joghurt plus Salz und durchgepresstem Knoblauch mit dem Schneebesen griindlich

verriihren, in Portionsschilchen fiillen und die Oberfliche mit Piment d’Espelette bestreuen.
Mit dem warmgehaltenen Reis servieren.

Variante: Tomatensauce zuerst in die Form, gefiillte Paprika draufsetzen. 20 Min. mit Deckel in den
Ofen, dann offen mit Feta bestreut zu Ende tiberbacken. Nach: ,hershel” auf chefkoch.de (.


http://www.chefkoch.de/rezepte/1291251234442065/Gefuellte-Paprika-mit-Joghurtsauce.html
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8 Rote-Bete-Risotto

ZUTATEN

250 g Frische rote Bete
2 Schalotten
2 Knoffizehen
800 ml Lammbriihe, ersatzweise Hithner- oder Gemdiisebriihe
35g Butter, plus 1 EL fiir spater
etwas Olivenol
150 g Risotto-Reis
8o ml Weillwein
etwas frischer Thymian
1/, Zitrone, Zesten und Saft davon
50 g Parmesan, frisch gerieben
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Optionale Zugaben
50 g Blauschimmelkise, z.B. Stilton
1 EL Mascarpone, Sahne oder Créme fraiche
ein paar Blitter Baby-Spinat oder Romana-Salat
- Parmesan (gehobelt), Ziegenkise ...
2 EL Saure Sahne oder Joghurt
ein paar gerdstete Walniisse
2 EL Sahnemeerrettich

ZUBEREITUNG

1. Bldtter von den Beten abdrehen, Riiben behutsam waschen und in kaltem Wasser zum Kochen auf-
setzen, 15-20 Minuten kochen, je nach Grofle. Abgiefien und abkiihlen lassen.

2. Briihe in einem Topf aufkochen und auf kleiner Hitze am Kocheln halten.

3. Die roten Bete hiuten und unter Zugabe von ca. 4 EL Brithe mit dem Stabmixer piirieren.

4. Schalotten und Knoblauch pellen und wiirfeln. Halbe Zitrone auspressen und von der Schale Zesten
reifSen. Parmesan reiben.

5. Im gusseisernen Wok (0.4.) Butter und Ol erhitzen, Schalotten und Knoblauch anschwitzen - nicht
zu heifd - und in ca. 5 Minuten glasig werden lassen.

6. Den Reis dazugeben und unter Rithren ebenfalls glasig werden lassen (ca. 1 Minute). Die Hitze hoch-
schalten und mit dem Wein abloschen. Weiterriihren bis der Wein fast ganz verkocht ist, dann eine
ordentliche Kelle Briihe zugeben, und den Thymian. Die Hitze etwas zuriicknehmen, so dass es noch
kocht.

7. Wenn die Fliissigkeit fast ganz aufgesogen ist, eine weitere Kelle Brithe zugeben - Riihren nicht ver-
gessen. Das wird wiederholt bis die Briihe aufgebraucht und der Reis al dente ist - ca. 15-20 Minuten.
Salz, Pfeffer und Zitronensaft zufiigen.

8. Zwei Drittel des Riibenpiirees einriihren, ggfs. nochmal nachwiirzen. Den restlichen Piiree, die Hilfte
des Parmesans und 1 EL Butter einriihren und nochmal abschmecken.
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9. Vom Feuer nehmen, zudecken und 3 Minuten ruhen lassen. Auf tiefen Tellern anrichten und mit dem
restlichen Parmesan und optionalen Zugaben nach Wahl garniert servieren.

Nach , The 10 best beetroot recipes, The Guardian, 23.2.2013 4.


https://www.theguardian.com/lifeandstyle/2013/feb/23/10-best-beetroot-recipes
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9 Rote-Bete-Gemluse

ZUTATEN

700 g nicht zu grofie rote Bete
30 g Butter
1 TL Riibensirup
1A TL frisch geriebener Ingwer
3-5 Lauchzwiebeln
1 Blatt Maggikraut
2-3 Blitter von der Staudensellerie
- weitere Kriuter nach Geschmack und Saison
1% TL Kimmel
1EL Zitronensaft
Y51 Sahne
- Salz

ZUBEREITUNG

I. Von den roten Beten das Blattgriin abdrehen - nicht schneiden. Knollen waschen, dabei nicht verlet-
zen, damit kein Saft ausflief3t. In kriftig gesalzenem Wasser 20-40 Minuten (je nach Knollengrofle)
garkochen, abgieflen und etwas abkiihlen lassen, hduten und putzen und in ca. 1 cm dicke Stifte oder
Wiirfel schneiden.

2. Lauchzwiebeln putzen und in Ringe schneiden, dabei griine und weif3e Teile getrennt autheben. Ing-
wer schilen und reiben. Krauter hacken.

3. Butter in einem Topf erhitzen, das Weifle von den Lauchzwiebeln darin glasig andiinsten. Rote Bete,
Zwiebelgriin, Kriuter, Ingwer, Sirup, Kiimmel und Salz in den Topf geben und bei mittlerer Hitze
unter Wenden 5 Minuten anbraten.

4. Zitronensaft unterrithren, dann die Sahne. Alles nochmal aufkochen und abschmecken.
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10 Kichererbsensuppe

ZUTATEN

200 g getrocknete Kichererbsen
4 Salbeiblatter, gehackt
2 Lorbeerblitter
80ooml Gemiisebriihe
Y1 Olivenol
3 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen, grob gehackt
100 g gewiirfelte Mohren
50 g gewiirfelte Stangensellerie
4 grofle Zweige Thymian
1Bd. glatte Petersilie oder Stangensellerieblitter
3TL Salz
1%2 TL schwarzer Pfeffer aus der Miihle
2 EL Balsamico
200 g Sahne (optional)
- durchwachsener Speck oder etwas Sahne sowie Zitronenmelisse zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1. Kichererbsen am Vorabend in reichlich Wasser einweichen. Tags darauf abgieflen und in der Gemii-
sebriihe (plus Wasser nach Bedarf) zusammen mit den Salbei- und Lorbeerbldttern nicht ganz gar-
kochen - ca. % Stunde. Zwischendurch nach Bedarf etwas heifles Wasser auffiillen.

2. Unterdessen Mohren, Zwiebeln, Knoblauch, Stangensellerie und Petersilie hacken. Zwiebel und Knob-
lauch in Olivendl anschwitzen bis die Zwiebeln glasig sind. Méhren- und Selleriewiirfel kurz mit
anschwitzen. Salz, Pfeffer, Thymianstengel und die Kichererbsen mit ihrer Kochfliissigkeit zum Gemiise
geben und alles 20 Minuten auf kleiner Hitze kdcheln lassen.

3. Das restliche Olivendl und die Petersilie zugeben. Weitere 10 Minuten kocheln. Lorbeerblitter und
Thymianstengel herausfischen.

4. Falls Sahne verwendet wird: Mit einem Schaumloffel ca. ein Drittel der Kichererbsen und des Gemii-
ses herausnehmen und als Einlage beiseitestellen. Sahne in die Suppe geben, piirieren, Einlage zuriick-
geben.

5. Mit Salz, Pfeffer, Balsamico abschmecken, z. B. mit gerdsteten Speckwiirfelchen oder einem Klecks
Sahne und etwas Zitronenmelisse oder Petersilie garniert servieren.

Nach diversen Rezepten im Internet.
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11 Teltower Ribchen

ZUTATEN

800 g Teltower Riibchen (mit Griin)
1/41 Fleischbrithe
6o g Butter
1EL Zucker
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
- Salz
1/2 Bund Petersilie

ZUBEREITUNG

1. Die Teltower Riibchen putzen. Dafiir die Blatter - bis auf die kleinen jungen - entfernen. Den Blatt-
ansatz sorgfiltig schaben. Die Riibchen nach Belieben schaben oder schilen und waschen.

2. Die Butter in einem Briter erhitzen, die Riibchen dazugeben und bei schwacher bis mittlerer Hitze
andiinsten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Riibchen unter hdufigem Riihren leicht kara-
mellisieren. Die Briihe angiefien und aufkochen. Die Riibchen zugedeckt bei schwacher Hitze etwa
35 Minuten bissfest garen. Dann aus dem Topf nehmen und warm halten.

3. Die Garfliissigkeit noch leicht sirupartig einkochen lassen. Die Riibchen wieder in den Topf geben
und unter Schwenken mit der eingekochten Sauce iiberziehen.

4. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und fein hacken. Die Teltower Riib-
chen kurz vor dem Servieren mit der Petersilie vermischen.

Nach www.berlin.de .


http://www.berlin.de/special/gesundheit-und-beauty/rezepte/2642468-216-teltower-ruebchen-mit-petersilie.html
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12 Yalanci dolma (gefiillte Weinblatter)

ZUTATEN

ca. 250 g eingelegte oder frische Weinblitter
300g Zwiebeln
200 g Rundkornreis
5 kleine Frithlingszwiebeln
50g Sultaninen
%1 Olivenol
25¢g Pinienkerne
1 unbehandelte Zitrone - Abrieb und Saft
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
3 EL glatte Petersilie, gehackt
2 EL frische Minze, gehackt
2 EL Dill, gehackt

ZUBEREITUNG

1. In Salzlake eingelegte Weinblitter % Stunde in viel lauwarmem Wasser liegen lassen. Frische Wein-
blitter blanchieren: in kochendes Wasser geben, vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen.
Wasser jeweils abgieflen.

2. Zwiebeln, Frithlingszwiebeln und Kriuter sehr fein hacken. Zitronenschale diinn abreiben und Zitrone
auspressen.

3. Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun rosten.

4. Ineinem Topf das Olivendl erhitzen und die gehackten Zwiebeln darin kurz anbraten. Den Reis zuge-
ben und bei mittlerer Hitze glasig braten.

5. Wie beim Risotto nach und nach heifles Wasser zugeben und unter Rithren kdcheln, bis der Reis fast
gar ist. Nach ca. der Hilfte der Kochzeit Pinienkerne, Friithlingszwiebeln, Zitronenabrieb, Sultaninen
und Kréuter zugeben. Am Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fiillung gut abkiihlen lassen,
nochmal abschmecken.

6. Weinblitter vereinzeln, Stiele abschneiden, mit der glatten Seite nach unten auf die Arbeitsfliche
legen und je eine walnussgrofie Portion der Fiillung darin einwickeln. Die gefiillten Rollchen dicht
an dicht mit der Naht nach unten in einen breiten Topf schichten.

7. Soviel Wasser angiefien, dass die Packchen nicht ganz bedeckt sind, den Zitronensaft driibergiefien
und die Roéllchen mit einem flachen Teller o. 4. beschweren. Ca. 55 Minuten kocheln. Warm oder kalt
servieren, z. B. mit Brot und Cacik oder Tsatsiki.

Nach: Adil und Roswitha Beytorun, Aus tiirkischen Kiichen, Miinchen, Wien, Ziirich (BLV) 1986, S. 40 f.



EINTOPF
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1 Risotto con asparagi

ZUTATEN

400 g sehr frischer griiner Spargel, gern die diinnen Stangen
700 ml Salzwasser
40 g frisch geriebener Parmesan
200 g Vialone- oder Avorio-Reis
rooml trockener Weiflwein
5 EL Olivenol
1EL Butter
1 Zwiebel
- Salz
- frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Spargel waschen, ggfs. holzige Enden abschneiden. Die Spargelkdpfe abschneiden und beiseitelegen.
Die restlichen Stangen in kurze Stiicke (1 cm) schneiden und in dem Salzwasser 25 Minuten kochen.

2. Die Zwiebel fein hacken.

3. Spargelabschnitte mit der Schaumkelle aus dem Kochsud nehmen, mit dem Zauberstab oder im
Mixer piirieren und in den Sud zuriickgeben. Warmbhalten.

4. In einem breiten Topf oder gusseisernen Wok das Olivendl erhitzen. Zwiebelwiirfel unter Rithren
glasig andiinsten (nicht braun werden lassen). Spargelspitzen kurz mitbraten, den Reis einstreuen
und glasig diinsten. Mit dem Weifdwein abléschen.

5. Den Reis unter stindigem Riithren ausquellen lassen und dabei nach und nach von der heifien Spar-
gelbriihe angiefien. Sollte die Briithe nicht reichen um den Reis soweit quellen zu lassen, dass nurmehr
ein kleiner bissfester Kern bleibt, am Schluss mit etwas kochendem Wasser weitermachen.

6. Die Butter und den frisch geriebenen Parmesan unter das fertige Risotto rithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort servieren.

Nach Reinhard Hess, Sabine Silzer, Die echte italienische Kiiche, Miinchen 2007, S. os.
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2 Navarin d’Agneau

ZUTATEN

1,2 kg Lammschulter ohne Knochen
12 junge Mohren
12 kleine neue Kartoffeln
12 Mairiibchen
12 Frithlingszwiebeln
200 g Zuckerschoten
250 g junge Dicke Bohnen
2 dickere gelbe Zwiebeln
1EL Mehl
1 EL Tomatenmark
250 ml Lammbriihe
2EL Ol zum Braten
I Bouquet garni
reichlich frische Kriuter: Estragon, Schnittlauch, glatte Petersilie
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

. Das Fleisch wiirfeln. Die beiden groflen Zwiebeln schilen und hacken. Zwiebelwiirfelchen in einem

schweren Briter im Ol anbraten, herausnehmen und beiseitestellen. An ihrer Stelle das Fleisch gol-
den anbraten, danach mit dem Mehl bestduben, die angebratenen Zwiebeln und das Tomatenmark
zugeben und unter Rithren etwas mitbraten. Bouquet garni dazugeben, mit der Briithe abloschen und
etwas einkochen. Salzen, pfeffern und 30 Minuten schmoren lassen.

Unterdessen die jungen Gemiise putzen, schilen und waschen. Groflere Stiicke teilen.

3. Nach den 30 Minuten Schmorzeit Kartoffeln, Mohren und Riibchen zum Fleisch geben und bei klei-

S.

ner Hitze 15 Minuten kocheln.

. Nun Zuckerschoten, Frithlingszwiebeln und Bohnen dazugeben und weitere 15 Minuten kécheln las-

sen. Die Kriuter hacken.
Den Navarin auf vorgewdrmtem Geschirr anrichten und mit den gehackten Krautern bestreuen.

Nach Marie-Claire Cuisine et vins de France (¢


http://www.cuisineetvinsdefrance.com/,navarin-d-agneau,67854.asp

(GEBACK
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1 Zwiebelkuchen auf Hefeteig

ZUTATEN

Hefeteig
400 g Weizenmehl 550
50 g Butter oder Olivendl
Ya—1 Wiirfel Hefe
ca. 200 ml Wasser
-1 TL Salz
Belag
1kg Zwiebeln
50-100 g milder Raucherspeck
V4l Créme fraiche oder saure Sahne
1-2 EL Butter
3-4 Eier
1-2 EL ganzer Kiimmel
- Cayennepfeffer
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
- Salz

ZUBEREITUNG

VNN

7.

. Alle Zutaten fiir den Hefeteig in einer Kiichenmaschine zu einem glatten Teig verarbeiten und diesen

Teig an einem warmen Ort, mit einem Tuch abgedeckt, 30 Minuten rasten lassen.

Den Teig nochmals durcharbeiten und erneut 30 Minuten gehen lassen. Backofen auf 180-200° vor-
heizen (Manz: U=180°, O=175°).

Die Zwiebeln pellen und auf einen Kiichenhobel ca. 3 mm dick schneiden. In einer erhitzten Pfanne
die Zwiebeln mit dem gewiirfelten Speck bei mil der Hitze weich diinsten lassen, sie sollten aber
nicht braun werden. Der Masse den Kiimmel zufiigen, noch kurz weiter diinsten und schlief lich die
Masse abkiihlen lassen.

. Eier, Sahne und Salz miteinander verriihren.

Den Teig auf das eingefettete oder mit Backpapier ausgelegte Backblech ausrollen.

. Die Zwiebelmasse auf dem Teigboden gleichmifiig verteilen, zum Schluss die Eier-Sahnemasse auf

dem Kuchen verteilen.
In den vorgeheizten Backofen schieben und etwa 25 bis 35 Minuten backen lassen.

Nach kochwiki.org (4


https://www.kochwiki.org/wiki/Zwiebelkuchen_auf_Hefeteig
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2 Rote-Bete-Tarte

ZUTATEN

Miirbeteig
175 g Weizenmehl Type 550
I Prise Salz
125 g kalte Butter, nach Geschmack die Hilfte davon durch Schweineschmalz ersetzen
ca. ¥4l sehr kaltes Wasser
Belag
75¢g heller Roh-Rohrzucker
40 g Butter
1 Spritzer Sherry-Essig
1EL Honig
7 Zweige Thymian
4 frische rote Bete
4 Scheiben Ziegenkise
- Salz
- schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

\val

. Zunichst den Teig herstellen. Die Butter wiirfeln und zwei Stunden ins Tiefkiihlfach stellen, die Teig-

schiissel und ein Glas mit Wasser genausolang in den Kiihlschrank.

. Die gekiihlte Butter mit dem Mehl und dem Salz in die Schiissel geben und mit kalten Fingerspitzen

verreiben oder (besser) mit dem Teigschneider oder einem oder zwei Messern verschneiden, bis die
Kliimpchen etwa erbsengrof sind. Weitermachen und dabei ziigig nach und nach etwas kaltes Wasser
einarbeiten bis der Teig zu binden beginnt. Es darf sich kein fein-homogener Teig bilden, das Ziel sind
mehlummantelte Butterstiickchen, die mehr schlecht als recht zusammenbleiben.

Eine dicke Scheibe formen und dicht in Klarsichtfolie eingepackt oder mit einem feuchten Tuch
bedeckt mindestens eine Stunde kiihlstellen, gern auch tiber Nacht oder fiir ein paar Tage.

. Rote Bete waschen und putzen, dabei den Stielansatz dranlassen und die Schale nicht verletzen. In

gut gesalzenem Wasser je nach Grofle ca. %2 Stunde kochen. Schilen und in 7 mm dicke Scheiben
schneiden.
Ofen auf 180° vorheizen.

. Eine eher kleine schwere ofenfeste Pfanne auf mittlerer Hitze vorwarmen. Den Zucker hineingeben

und rithren bis er sich verfliissigt hat, dann eine kriftige Prise Salz, die Butter und den Spritzer Sherry-
Essig dazugeben und weiterriihren bis die Fliissigkeit mahagoni-braun ist. Vom Feuer nehmen.

1EL Honig in die Pfanne geben. Von 6 Thymianstengeln die Blattchen abzupfen und ebenfalls dazu-
geben, unterrithren. Den intakten Thymianstengel zur Dekoration in die Mitte des Karamell legen.

. Die gekochten roten Bete in nicht zu diinne Scheiben schneiden und vorsichtig auf dem Karamell

verteilen - spiralférmig von auflen anfangend. Salzen und pfeffern.

. Auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliche den Teig so grofd ausrollen, dass er die rote-Bete-Scheiben

bedeckt. Mithilfe der Kuchenrolle auf die Pfanne breiten und an den Rindern dichtdriicken. Das
ganze Werk nun ca. % Stunde im Ofen backen bis der Teig goldbraun ist. Evtl. gegen Ende fiir 5
Minuten den Grill zuschalten.
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10.Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen (handwarm oder {iber Nacht). Nun die Pfanne auf dem
Herd erhitzen, ggfs. den Teigrand mit einem Messer von der Pfanne 16sen und die Tarte auf einen fla-
chen Teller stiirzen. Portionen auf Tellern anrichten, im Backofen aufwarmen und mit einer Scheibe
Ziegenkise und einem Fidchen Honig garnieren.

Abgewandelt nach einem Rezept von Tom und Henry Herbert auf ,lovebeetroot.co.uk” (4. Dort mit
fertig gekauftem Blitterteig.


http://www.lovebeetroot.co.uk/beetroot-tart-tatin-from-tom-and-henry-herbert-hobbs-house-bakery/
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3 Sigara boregi

ZUTATEN

1 Pckg. Yufka-Teigblitter
200 g Feta-Kase
3 EL glatte Petersilie, gehackt
1-2 EL Minze, gehackt, optional
1EL Dill, gehackt, optional
1TL Piment d’Espelette, optional
1EL Schwarzkiimmel, optional
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle
- Ol zum Ausbacken

ZUBEREITUNG

1. Fetareiben oder mit einer Gabel fein zerbroseln/zerdriicken, Petersilie hacken, ggfs. optionale Zuta-
ten (s.u.) zugeben und alles gut vermischen, dabei mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Yufka Teigblitter aus der Verpackung nehmen und 5 Minuten ruhen lassen. Eines nach dem anderen
flichig mit der Hand anfeuchten (damit es geschmeidiger wird) und fiillen (vgl. Video).

3. Das Ol erhitzen und die Rollchen darin ausbacken, ab und zu wenden, ca. 3-4 Minuten. Danach auf
Kiichenpapier ablegen. Warm oder kalt servieren.

Varianten: 1 EL Schwarzkiimmel oder 2 EL gehackten Dill oder 1 Knoblauchzehe (gepresst) oder 1 TL Piment
d’Espelette zur Fiillung geben. Wenn der Schafskise zu hart und trocken ist, 1-2 EL Olivendl zugeben.

Rezept mit Video: KochDichTiirkisch (%


http://kochdichtürkisch.de/2007/02/02/sigara_boeregi_podcast/

KONSERVEN
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1 Powidl

ZUTATEN

viele Pflaumen, alias Zwetschen, Zwetschgen, Zwetschken usw., die kleinen blauen sind
gemeint, und sehr reif und siif$ sollen sie sein
etwas Zimtpulver (optional)
etwas gemahlene Nelken (optional)
nach Geschmack Zucker - erstmal vorsichtig; zwischendurch bleibt genug Zeit zum Probieren und
Nachsiifien

ZUBEREITUNG

1. Pflaumen waschen, entsteinen und kleinschneiden oder durch den Fleischwolflassen (grofite Lochung).
Weitere Zutaten einrithren und {iber Nacht zugedeckt stehenlassen.

2. Am anderen Morgen die Masse in eine Reine oder ein tiefes Backblech geben und im Backofen bei 150°
(Manz: 130° nur Unterhitze) viele Stunden eindicken lassen, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht
ist - eher warmer Teer als gewohnliche Marmelade. Zwischendurch bei Bedarf liiften (Manz) umriih-
ren und Angebackenes vom Rand schaben. Dabei auch probieren und ggfs. Siifle einstellen.

3. In heif} ausgespiilte Schraubdeckelgliser fiillen und sofort verschliefien.

4. Haltbarkeit ungedffnet mindestens ein Jahr, der Powidl wird im Lauf der Zeit noch besser.

Nach GuteKueche.at (4


http://www.gutekueche.at/powidl-rezept-8679
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2 Salzzitronen

Zwei Gldser a 400 ml

ZUTATEN

6 mittelgrofle Zitronen
200 g Meersalz
1 Zimtstange
4 Nelken
2 TL Korianderkorner
V5 EL Pfefferk6rner
3-4 Lorbeerblitter
2 Zitronen (der Saft davon)

ZUBEREITUNG

1. Die Zitronen an den Stielenden kappen, dann senkrecht so einschneiden, dass sie am unteren Nippel
noch gut zusammenhalten. Dabei die Friichte je nach Grofle vierteln oder sechsteln.

2. Die Fruchtspalten ein wenig auseinanderdriicken, mit Salz fiillen, wieder zusammendriicken und die
ganzen Friichte in Schraubglidser packen, Hohlriume mit halben Friichten oder einzelnen Spalten
ausfiillen. Dabei das restliche Salz und die Gewiirze gerecht verteilen. Mit Zitronensaft auffiillen.

3. Die Gliser verschlieflen und die Zitronen vier Wochen durchziehen lassen. Dabei das Glas immer
wieder auf den Kopf und am nichsten Tag zuriickdrehen, damit sich das Salz auflost und die Zitronen
von der Lake umspiilt sind.

4. Tipp: Gut schmecken die Salzzitronen auch als Wiirze fiir Rindfleischsalat, nur teeloffelweise und
sehr fein gewiirfelt - das ergibt einen ausgeprigten, sehr interessanten Geschmack.

Quelle: WDR, Kochen mit Martina und Moritz (4


http://www1.wdr.de/verbraucher/rezepte/salzzitronen-100.html

HORNCHEN UND WAFFELN
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1 Gebrauchsanweisung flr Cloer-Horncheneisen

Das neue elektrische Hérncheneisen wird mit der vorschriftsmifliigen Schnur an die Steckdose ange-
schlossen und 1o Minuten lang erhitzt. Beide Backflichen werden mit O, Fett oder Butter mit einem
Pinsel oder mit einer Speckschwarte leicht eingerieben. Das Einfetten kann spiter bei gutem Teig ganz
entfallen. Dann wird der Teig mit einem Loffel auf die untere Backfliche gegeben. Der Teig fiir die Horn-
chen muss diinnfliissig, und zwar etwas diinner als Pfannkuchenteig, angeriihrt werden. Die genaue
Teigmenge wird zweckmiflig ausprobiert. Ein Essloffel voll ist ungefihr ausreichend. Nach dem Ein-
filllen wird das Horncheneisen schnell geschlossen und an den Griffen mit den Hinden zusammenge-
driickt. Sobald kein Wasserdampf mehr entweicht, ist das Gebick fertig und kann herausgenommen
werden.

Die Hornchen miissen nach dem Herausnehmen sofort, also noch heif}, gerollt werden. Man rollt die
untere Seite nach innen, weil auf dieser Seite sich der unvermeidliche Teigeinfiillfleck befindet. Nach
dem Erkalten werden dieselben hart und lassen sich nicht mehr formen. Wichtig ist vor allen Dingen
hierbei, dass das Fiillen und Herausnehmen schnell vor sich geht, damit die Beheizung der oberen und
unteren Backflichen immer gleichmifig erfolgt. Wird zu langsam eingefiillt und geschlossen, erfolgt
eine ungleichmifige Erhitzung und damit auch eine ungleichmiflige Braunung des Gebécks. Wenn
genau nach den angegebenen Rezepten gearbeitet wird und der Teig den richtigen Fliissigkeitsgrad hat,
werden sich die Hérnchen schon gleichmiflig ausbacken lassen. Bei zu steifem Teig wird das Gebick in
der Stirke ungleichmifiig und dadurch ungleichmifig gebriaunt.

Aus: Erprobte Rezepte fiir Cloer Hérncheneisen, ca. 1950-1960.
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2 Anishornchen

Fiirs Horncheneisen

ZUTATEN

150 g Butter
250 g feiner Zucker
2 Eier
11 lauwarmes Wasser (mehr nach Bedarf, s. o: etwas diinner als Pfannkuchenteig)
500g Mehl
1 Msp Backpulver
Original-Anweisung
- Anis (nach Geschmack)
IMsp Zimt
Alternativ
1TL gem. Kardamom
1TL Anissaat, ganz
1 TL Anissaat, gemahlen
¥ TL Zimt
I Msp gem. Vanille

ZUBEREITUNG

1. Butter, Zucker und Eier sahnig rithren (KA-Flachriihrer). Nach und nach die anderen Zutaten unter-
rithren.
2. Essloffelweise nach Anleitung im Hérncheneisen backen.

Nach dem Cloer-Rezeptheftchen aus den 1950ern.
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3 Zimthornchen

Fiirs Horncheneisen

ZUTATEN

125 g Butter
250 g Zucker
4-5 Eier
ITL Rum
1TL Zimt
etwas Salz
200g Mehl

ZUBEREITUNG

1. Butter, Zucker und Eier sahnig rithren, nach und nach die anderen Zutaten unterriihren.
2. Essloffelweise nach Anleitung im Horncheneisen backen.

Nach dem Cloer-Rezeptheftchen aus den 1950ern.
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4 Echt ostfriesische Neujahrskuchen

Fiirs Horncheneisen

ZUTATEN

250 g Mehl
175g Fett
150 g Zucker (Kandis)
1 Ei
- Kardamom, Zimt oder Anis je nach Geschmack

ZUBEREITUNG

1. Zucker oder Kandis in % Liter lauwarmen Wassers aufldsen und damit den Teig anriithren. Der Teig
muss diinner als Pfannkuchenteig sein, notfalls noch etwas lauwarmes Wasser zugeben.
2. Essloffelweise nach Anleitung im Hérncheneisen backen.

Aus dem Cloer-Rezeptheftchen aus den 1950ern.
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5 Eiserkuchen (Grundrezept)

Fiirs Horncheneisen

ZUTATEN

50 g Butter
60g Zucker
Y81 kochendes Wasser
125g Mehl
I Prise Salz
IMsp Zimt
4-6 EL Milch

ZUBEREITUNG

1. Butter und Zucker werden mit dem kochenden Wasser iibergossen und verriihrt.

2. Nach dem Erkalten gibt man zunichst Ei und Gewiirze hinzu, zuletzt das gesiebte Mehl. Das Mehl
wird nur locker unter den Teig gehoben.

3. Man ldsst den Teig bis zum folgenden Tag stehen und rithrt dann 3-6 Essloffel Milch hinzu.

4. Das Eisen zum Backen der Eiserkuchen wird heify mit einer Speckschwarte gefettet. Man gibt den
Teig loffelweise hinein und backt die Kuchen bei mifiger Hitze auf beiden Seiten hellbraun. Sind
sie gar, so rollt man sie sogleich auf, da sie nach dem Abkiihlen leicht brechen. Sie werden in einer
Blechtrommel aufbewahrt, damit sie nicht weich werden.

Quelle: Mathilde Braun, Hildegardis-Schule Miinster (Westf.), Die Fiihrung der biirgerlichen und feinen
Kiiche mit Beriicksichtigung der neuzeitlichen Erndhrung und Krankenerndhrung, 17. Aufl., Lingen-Ems

1957, S. 464.



NUDELN



65

1 Grundrezept Ravioli

ZUTATEN

500 g Hartweizendunst (Semola di grano duro rimacinata)
4 Eier (Grofie M)
IEL Wasser
- Salz
- Fillung
- Sauce

ZUBEREITUNG

1. Alle Teigzutaten verkneten, zudecken und 30 Minuten ruhen lassen.

2. Teig portionsweise auf einer bemehlten Fliche oder mit der Nudelmaschine zu Streifen ausrollen.
3-4 cm von einer Kante im Abstand von 6 cm Fiillungshiufchen von je %2 TL setzen (Maf3e fiir Ravio-
listecher von 6 cm Durchmesser). Teigbahn lings tiber die Hiufchen klappen und um sie herum and-
riicken. Mit dem in Mehl gestupften Ravioliausstecher Halbkreise stechen.

3. In kriftig gesalzenem, kochendem Wasser ca. 3 Minuten bissfest garen.

Nach Kiichengotter (4.


http://www.kuechengoetter.de/nudeln-selber-machen/rezepte-ravioli-tortellini.html
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2 Ravioli mit Ricottaftllung

ZUTATEN

1 grofler Bund Basilikum
1 EL gehackte Walnusskerne
¥ Bio-Zitrone, die Schale davon
300 g weicher Ricotta
125 g Parmesan, frisch gerieben
1 Ei, Grofle M

ZUBEREITUNG

1. Den Teig nach dem Ravioli-Grundrezept kneten und beiseitestellen.

2. Das Basilikum waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Walnusskerne hacken. Von der hal-
ben Zitrone die Schale fein abreiben.

3. Den Ricotta mit dem Parmesan und dem Ei verriihren. Basilikum, Walniisse und Zitronenschale
unterriihren, salzen und pfeffern.

4. Teig ausrollen und Ravioli oder Tortellini basteln.

Nach Kiichengotter (4.


http://www.kuechengoetter.de/nudeln-selber-machen/rezepte-ravioli-tortellini.html
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3 Rote-Bete-Ingwer-Ravioli

ZUTATEN

300 g Rote Bete
ca.3cm frischen Ingwer

1 kleine Zwiebel

1 EL Butter

75g Semmelbrosel

50g Feta
- Salz
- schwarzer Pfeffer aus der Miihle

ZUBEREITUNG

AW

6.

Rote Bete waschen und in ca. 50 Min. weich kochen.
Dieweil den Teig nach dem Grundrezept kneten und beiseitestellen.
Rote Bete abgieflen, abkiihlen lassen, pellen, wiirfeln und fein piirieren.

. Den Ingwer und die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Butter zerlassen, Zwiebel und Ingwer darin

ca. 1 Min. andiinsten.

Semmelbrosel dazugeben, kurz mitrosten. Alles unter die Roten Bete mischen. Schafskise (Feta) zer-
kriimeln und ebenfalls untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nach Grundrezept Ravioli basteln und kochen. Diese Ravioli schmecken gut mit Mohnbutter.

Nach Kiichengotter (4.


http://www.kuechengoetter.de/nudeln-selber-machen/rezepte-ravioli-tortellini.html
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4 Ravioli mit Kartoffel-Minze-Fullung

ZUTATEN

400 g Kartoffeln (vfk)
1Bd. Minze
2 Knoblauchzehen
250 g weicher Ricotta oder Frischkise
- Salz
- Cayennepfeffer
- Butter
- Pinienkerne, trocken gerdstet
- Pecorino

ZUBEREITUNG

1. Kartoffeln mit Schale in ca. 25 Min. weichkochen.

2. Dieweil den Teig nach dem Grundrezept vorbereiten.

3. Ausdimpfen lassen, pellen, durch die Kartoffelpresse driicken oder fein stampfen und auskiihlen las-
sen.

4. Minze waschen, trockenschiitteln und fein schneiden.

5. Knoblauch schilen und zu den Kartoffeln pressen. Mit Minze und dem Kése unter die Kartoffeln
mischen, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

6. Nach Grundrezept Ravioli basteln, kochen und mit zerlassener Butter, gerdsteten Pinienkernen und
Pecorino in Spanen servieren.

Nach Kiichengotter (7.


http://www.kuechengoetter.de/nudeln-selber-machen/rezepte-ravioli-tortellini.html
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5 Mohnbutter mit Meerrettich

Zu Teigtaschen mit Rote-Bete-Ingwer-Fiillung, zu Maultaschen oder Schlutzkapfen.

ZUTATEN

ca.3cm frischer Meerrettich
4 EL Butter
2 EL ganze Mohnsamen
- Salz

ZUBEREITUNG

1. Meerrettich schilen und fein reiben.

2. Butter in einer kleinen Pfanne zerlassen und leicht briunen. die Mohnsamen dazugeben und 1-2
Min. rosten.

3. Die Mohnbutter leicht salzen und iiber den frisch gekochten Teigtaschen verteilen. Den Meerrettich
dariiberstreuen.

Nach Kiichengotter (4.


http://www.kuechengoetter.de/nudeln-selber-machen/rezepte-ravioli-tortellini.html
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6 Thymian-Knoblauch-Butter

Zu Teigtaschen mit Kiirbisfiilllung und zu Teigtaschen mit Ricottafiillung - jeweils statt der angegebe-
nen Butter oder Sauce.

ZUTATEN

8 Zweige Thymian
4 Knoblauchzehen, am besten jung und rosa
3 EL Butter
1EL Olivenol
- Parmesan oder Pecorino

ZUBEREITUNG

1. Thymian waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abstreifen.

2. Knoblauch schilen und in diinne Scheiben schneiden.

3. Butter und Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen, Knoblauch und Thymian dazugeben und unter
Riihren goldgelb braten, aber nicht zu braun werden lassen. Leicht salzen, pfeffern und {iber den
frisch gekochten Teigtaschen verteilen. Parmesan oder Pecorino in Spanen dariiberhobeln.

Nach Kiichengotter (4.


http://www.kuechengoetter.de/nudeln-selber-machen/rezepte-ravioli-tortellini.html
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7 Orangen-Chili-Butter

Zu Teigtaschen mit Gemiise- und Késefiillung

ZUTATEN

1 rote Chilischote
%4 Bio-Orange, die Schale davon
4 EL Butter
1TL Fenchelsamen
- Salz

ZUBEREITUNG

1. Chilischote waschen und den Stiel abschneiden, in feine Ringe schneiden.

2. Bio-Orange heift waschen und abtrocknen, die Hilfte der Schale mit dem Zestenreifler abschélen.

3. Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen, Chiliringe und Fenchelsamen darin bei schwacher Hitze 1-2
Min. garen. Dann leicht salzen und die Orangenstreifen untermischen. Uber den frisch gekochten
Teigtaschen verteilen.

Nach Kiichengotter (4.


http://www.kuechengoetter.de/nudeln-selber-machen/rezepte-ravioli-tortellini.html

