< in der Kiiche einmal schnell gehen muss und '-tmizdeﬂ”i
Siliches Essen auf dem Tisch stehen soll, dann fiegen Sie mit
ertemn goldrichtig. im Nu und noch dazu ganz einfach lassen
die kostlichsten Gerichte zubereften.




60 dag Spaghetti
15 dag Parmesan, gerieben

Ragout:

50 dag Faschiertes
8 dag Speck

1 kleine Zwiebel

20 dag Karotten

20 dag Sellerie

1 Stangensellerie

1 Dose geschalte Paradeiser
{Fullgewicht 40 dag)
2ELOI

Oliven

Kapern

6 dag Butter

3 EL Paradeismark
4 Knoblauchzehen
1/2 | klare Suppe
1/2 1 Rotwein

1-2 EL Kréuter
(Petersilie, Oregano, Basilikum,
Majoran, Thymian)
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Zucker

SPAGHETT!I BOLOGNESE

1. Zwiebel, Karotten und Sellerie schilen und in
ca. 172 cm kleine Wiirfel schneiden. Paradeiser
abseihen, Saft auffangen. Paradei-
ser in kleine Stiicke schneiden. Ol
und Butter erhitzen, Zwiebel darin
hell anschwitzen, Karotten, Sellerie
und Stangensellerie zugeben und mitrés-
“  ten. Faschiertes untermischen und gut an-
braten, dabei standig umrihren. Paradeis-
mark untermischen.

2. Ragoutansatz mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und
zerdriicktem Knoblauch wilrzen. Suppe und Wein zugieBen und
ca. 25 Minuten kécheln. Paradeisstiicke und den abgetropften
Saft einrhren und aufkochen. Hitze reduzieren und das Ragout
bei geringer Hitze ca. 1 Stunde kécheln. Ofters umriihren, zuletzt
die gehackten Krduter, Oliven und Kapern beimengen und even-
tuell mit Zucker abschmecken.

3. 5pagheiii in Salzwasser bissfest kochen, abseihen und gut
abtropfen lassen. Spaghetti mit der Sauce anrichten, mit frisch
geriebenem Parmesan bestreuen und mit Qregano garnieren.




50 dag Faschiertes

20 dag gekochte Erdapfel
1 Stangensellerie

30 dag Erbsenschoten
Paprikapulver

2 Knoblauchzehen

2 rote Paprikaschoten

4 Frihlingszwiebeln

4 ELOI

6 EL Sojasauce

Salz

Cayennepfeffer

1/2 Bund Koriander (oder
Petersilie)

GEMUSE-FLEISCH-PFANNE

1. Erdépfel schalen und klein wiirfeln. Erbsenschoten blanchie-
ren. Stangensellerie blattrig schneiden. Den Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Die Paprikaschoten vierteln, entkernen und
dann grob wirfeln. Die Frihlingszwiebeln in schrage Réllchen
schneiden.

2. Péanne erhitzen, Ol hineingeben und sehr heiB werden lassen.
Das Faschierte darin etwa 5 Minuten braun anbraten. Knoblauch,
Erdapfel, Stangensellerie, Paprika und die Zwiebelrglichen hinzu-
fugen und unter Rihren einige Minuten mitbraten. Zuletzt die
Erbsenschoten und das Grin der Frihlingszwiebeln untermischen
und noch 2 Minuten braten. Mit Sojasauce, Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen.

2. Die gehackten Korianderbidtter vor dem Servieren Uber das
Gericht streuen.

TIPP: Wenn Sie es einmal sehr eilig haben, kénnen Sie auch
Gemiise aus der Tiefkithitruhe nehmen. Sehr gut eignen
sich TK-Frahlingsgemdse oder eine asiatische TK Gemusemi
schung. Geben Sie das Gemiise unaufgetaut in die Pfanne
und diansten Sie es hei mittlerer Hitze so, dass das Gemdse
auftauen und garen kann. Zuleizt das vorgebratene Faschier
te dazugeben.




60 dag Faschiertes

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1/2 Bund Thymian
6 dag Semmelbrosel
1E

Salz,Pfeffer

1/2 TL Curry
Zusatzlich:

1 Bund Jungzwiebeln
1 Stangensellerie

1 Zucchino
Zahnstocher

GEMUSE-FLEISCH-SPIESSCHEN

1. Sellerie und Jungzwiebeln waschen, putzen und in ca. 10 cm
lange Stiicke schneiden. Zucchino der Ldnge nach in dinne
Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein hacken, mit Fa-
schiertern, Ei, Broseln und Gewiirzen gut vermengen. Die Zucchini-
scheiben auf einer Arbeitsplatte ausbreiten, mit der Halfte des
Faschierten bestreichen, einrollen und mit Zahnstochern fixieren.

2. Mit der anderen Halfte des Faschierten formt man kleine
Laibchen, legt auf jedes Laibchen entweder eine Sellerie- oder
Jungzwiebelstange und ummantelt das Gemise mit dem Fleisch.

3. Of erhitzen und die Spiefe rundum goldbraun anbraten. Hitze
reduzieren und ca. 8 Minuten fertig braten.




50 dag Faschiertes
20 dag Mehl

172 | Milch

3 Eier

1 roter Paprika

1 kleine Dose Maiskorner
20 dag Champignons
3-4 Lauchstangen
Salz

weiBer Pfeffer
4-5ELOI

Chilipulver

1 Dose Paradeiser

10 dag Gouda-Kése

1 mittelgroBe Zwiebel
1/8 | klare Suppe

ca. 1 EL Maisstarke
1/2 Bund Petersilie

UBERBACKENE
FLEISCHPALATSCHINKE

7. Mehl, 3/8 | Milch, Eier, Mehl und 1 Prise Salz verrihren.
Palatschinkenteig ca. 10 Minuten quellen lassen. Mais abtropfen
lassen. Pilze, Lauch und rote Paprikaschoten putzen und waschen.
Fein schneiden. Faschiertes in heiBem Ol kriimelig braten. Cham-
pignons, Lauch und Paprika ca. 3 Minuten ritbraten. Mit Salz und
Chilipulver wiirzen. Paradeiser abtropfen lassen, grob zerkleinern
und mit dem Mais zugeben. Alles einige Minuten dinsten.

2. Kise fein reihen. Zwiebel schalen, hacken und in heiBem O
glasig andiinsten. Mit 1/8 | Suppe abldschen und etwas einko-
chen. 1/8 | Milch mit Maisstarke verriihren und aufkochen. 2/3 des
Kases darin schmelzen. Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

2. 4 grofle Palatschinken backen. Faschiertes auf den Palatschin-
ken verteilen und aufrollen. In eine feuerfeste Form legen, Kase-
sauce dariiber gieBen. Die Palatschinken mit dem restlichen Kdse
bestreuen. Im vorgeheizten Backrohr (E-Herd: 200°C, Umluft:
175°C, Gas: Stufe 3} ca. 15 Minuten Uberbacken. Petersilie
waschen, fein hacken und dariiberstreuen.

Beilagenempfehlung: Blattsalate




80 dag Faschiertes
Salz, Pfeffer

2 Knoblauchzehen
Mineralwasser

mit Salz und Pfeffer wirzen. Knoblauch fein
hacken und Mineralwasser dazugeben (es soll gerade so viel
Mineralwasser dazugegeben werden, dass eine geschmeidige
Masse entsteht). AnschlieBend die Masse gut verriihren und so
lange kneten, bis sie sich festigt. Danach mindestens 2 Stunden
kuhl stellen.

Weiterverarbeiten nochmals gut durchkneten,
flngerdue Nudeln formen und eine weitere Stunde im Kihl-
schrank rasten lassen. Die Cevapcici grillen oder braten.




Palatschinkenteig:
1/4 1 Milch

4 Eier

12 dag glattes Mehl
Salz

8]

125 g Tiefkihl-Spinat

Fir die Fullung:

60 dag Faschiertes
1/16 | WeiBwein

15 dag Créme Fraiche
2 EL gehackte Petersilie
Salz, Pfeffer

8 Schnittlauchhalme

1. Fir die Spinat-Palatschinken Milch, Eier, Salz und Mehl zu
einem Teig verrihren. 125 g passierten Tiefkihl-Spinat im feinen
Sieb abtropfen lassen und behutsam ausdriicken. AnschlieBend
unter den Palatschinkenteig mengen.

2. Faschiertes anbraten. Wein mit Créme Fralche vermischen,
zum Faschierten geben und aufkochen lassen. Petersilie untermi-
schen und die Masse dickcremig einkochen. Masse mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

3 Pafatschinken auflegen und die Fille gleichméaBig auftra-
gen. Palatschinken einrollen und Enden mit Schnittlauchhalmen

zusammenbinden.



Teig:

178 | Milch

1/8 | Obers

4 Eier

12 dag glattes Mehl
Salz

Fir die Fullung:
30 dag Faschiertes
10 dag Reibkése
2 Stangen Lauch
Salz

Pfeffer

Paprika

2ELOI

4 Spiegeleier

GEFULLTE CREPESTASCHEN
MIT SPIEGELEIERN

. Fur die Crépes die Milch und das Obers mit den Eiern ver-
quirlen, salzen und danach mit dem Mehl zu einem samigen Teig
unterrhren. Teig rasten lassen.

2 in der Zwischenzeit Lauch waschen, fein schneiden, in Ol
anrdsten. Faschiertes zugeben, wlrzen und gar résten. Danach
den Reibkise unter die heiBe Masse mischen. Die Crépes aufle-
gen. Das Faschierte in der Mitte aufstreichen und von vier Seiten
die Crépesrander zur Mitte einschlagen. AbschlieBend jeder Cré-
pestasche in der Mitte ein Spiegelei auflegen.




40 dag Faschiertes

1 Packung Taco-Shells
5 dag geriebener Kase
1 Zwiebel

1 roter Paprika

1 gruner Paprika

1/2 kleine Dose Maiskarner
2 EL Salsa-Sauce

2 FL Paradeissauce

2 Knoblauchzehen
Salz, Chili-Pfeffer

0L, Blattsalatmischung

GEFULLTE TACOS

1. Taco -Shelis im Backrohr bei 125°C 10 Minuten erwarmen.
Zwiebel und Paprikaschoten wirfelig, Knoblauch feinblattrig
schneiden.

2. Zwiebel im heiBen Fett anschwitzen, Faschiertes zugeben und
résten. Paprika, Mais und Knoblauch zugeben, kurz weiterbra-
ten. Die Saucen einrithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
die Taco-Shells mit dem Faschierten fillen und mit Salatblattern
garnieren.

£hets



60 dag Faschiertes

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

6 EL Salsa-Sauce
(Tomaten-Chili-Sauce)

2 EL Olivendl

1 gehaufter TL gemahlener
Kimmel

Meersalz und

frisch gemahlener Pfeffer

2 Dosen geschélte Paradeiser
{je 40 dag)

1/2 Zimtstange

2 Dosen rote Bohnen

{je 40 dag)

1 Chilischote

CHILI CON CARNE

1. Bel der Zubereitung benutzt man einen Topf (mit Deckel), den
man auf dem Herd oder im Rohr verwenden kann. Wer die Ofen-
methode bevorzugt, muss das Rohr auf 150°C vorheizen.

2. Ol erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch kleinwiirfelig schneiden
und in Olivendl andinsten. Mit Kimmel, Salz und Pfeffer wiirzen,
das Faschierte hinzufugen und unter Rihren briunen. Die Salsa-
Sauce zusammen mit den Dosenparadeisern, der Zimtstange und
etwas Wasser zum Fleisch geben und abschmecken.

2. Das Chill zum Kochen bringen, den Deckel daraufsetzen,
dann entweder die Temperatur reduzieren und das Ganze etwa
1 ¥ Stunden lang kécheln lassen oder gleich lang bei 150°C im
Rohr garen. Die Bohnen 30 Minuten vor Ende der Garzeit dazuge-
ben. Chilischoten, entkernen, feinblattrig schneiden und vor dem
Servieren einstreuen.

TIPP: Dieses Gericht schmeckt noch besser, wenn man es
bereits am Vortrag zubereitet. Chili con carne ist praktisch,
wenn man Freunde eingeladen hat. Man wdrmt es auf und
serviert es mit knusprigem WeiBbrot und verfeinert es mit
Sauerrahm oder Guacamole (Avocadocreme). Meist kocht
man mehr Chili, als man benétigt. Den Rest friert man ein.
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60 dag Faschiertes

1 WeiBkrautkopf

8 Scheiben Fruhstucksspeck
1/4 | Rindsuppe

Salz, Pfeffer (schwarz)

Fett zum Ausstreichen

GEFULLTE KRAUTWICKEL

1. Krautkopf von AuBenblattern und Strunk befreien. In reichlich
siedendem Wasser kochen, bis sich die Blatter ablésen lassen.
Blatter in kaltem Wasser abfrischen. Restliches Kraut feinnudelig
schneiden und in gefettete feuerfeste Form geben.

2. & grofe Krautblatter flach ausbreiten, Rippen glatten, Fa-
schiertes mit Salz und Pfeffer wirzen und zu Rollen formen.
Faschiertes auf die Krautblatter legen, eine Langsdrehung rollen,
Enden umbiegen, weiterrollen. Auf das Kraut gruppieren, mit
Speckscheiben belegen, Suppe untergieBen und im vorgeheizten
Backrohr bei 200°C ca. 30 Minuten dinsten.

Beilagenempfehiung: Kimmelerdapfel

TIPP: In Spezialgeschaften erhalt man gesiuerte Kraut-
kapfe, die - nach demselben Rezept zubereitet - ein kistlich
pikantes Gericht ergeben (Sarma). Verwenden Sie stait der
Krautblatter zur Ahwechslung einmal auch frische, blan-
chierte oder eingelegte Weinblitter, Der Fulle gibt man in
diesem Fall etwas gedunsteten Rels bel, die Speckscheiben

werden weggelassen,



" Faschierte
eine kuling
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% ] 1. Zwiebe! und Knoblauch schalen, kleinwiirfelig schneiden
70 dag Faschiertes und in Ol anschwitzen. Vom Herd nehmen und auskiihlen lassen.

1 kleine Zwiebel B : i 2 ¢ G
Pl Semmeln oder Toastbrot kleinwrfelig schneiden, mit Milch tber-

3 Knoblauchzehen . .

186l gieBen und ziehen lassen.

2 Semmeln (oder 4 Scheiben
Toastbrot) 2. Semmeln ausdriicken, mit Faschiertem, Eiern, der Zwiebelmi-

118 | Milch schung, Petersilie und Majoran verkneten, mit Salz und Pfeffer
o " wirzen. Masse mit Frischhaltefolie zudecken und ca. 15 Minuten
1 EL Petersilie

1 EL Majoran kihl rasten lassen.

Salz, Pfeffer

O oder Butterschmalz 3. Masse in acht gleich groBe Portionen teilen, mit gut befeuch-

teten Handen zuerst zu Kugeln, dann zu Laibchen formen. Ol in
*;,-‘r#‘ einer Pfanne mit Antihaftbeschichtung erhitzen, Fleischlaibchen
einlegen und bei mittlerer Hitze beidseitig knusprig braten. Aus
dem Fett heben und auf Kichenpapier gut abtropfen lassen.

Bails o] 5 vfrs s By
Beilagenempfehlung: Ei

70 dag Faschiertes
8 dag Sellerie § g

1. Karotten, Sellerie und Lauch sehr klein schneiden bzw. rei-
8 dag Karotten

2 dag Lauch Ben, dann diinsten. Faschiertes mit eingeweichten Semmeln,
8 dag Zwiebeln gerdsteten Zwiebeln und kleinwirfelig geschnittenem Schinken
1Gsed Scmken ! vermischen. Gemuse und Ei dazugeben, wilrzig abschmecken,
2 Semmeln (oder 4 Scheiben ) g ;

Toastbrot) gut durchmischen. Laibchen formen und in Butterschmalz braten.

2 Eier
Salz, Petersilie, Pfetfer

Bl itk 2, Fur die Sauce Sauerrahm und Joghurt glatt rihren, eine fein

gehackte Zwiebel zugeben und mit frischen Krautern, Krautersalz

Krauterrahm: 3
und etwas Zitronensaft abschmecken. 1 3 “"“

1/8 | Sauerrahm

1/8 | Joghurt

1 kleine Zwiebel

frische Krauter (Petersilie,
Schnittlauch, Oregano, Thymian)
Salz

Zitronensaft




70 dag Faschiertes
2 Toastbrotscheiben
1/16 | Obers

1/16 | Kalbs- oder Rindsuppe
1 Ei, Butter, O
Petersilie
Muskat, Salz

Erdapfelpiree:

1 kg Erdapfel, mehlig
1/8 | Milch, lauwarm
10 dag Butter

Salz, Muskatnuss

60 dag Faschiertes

1 Zwiebel

2 Eier, Salz, Pfeffer

1 EL Senf

1 EL gehackte Petersilie
1 TL gehackte Kapern
Tabascosauce

Weil3- und Schwarzbrot-
scheiben

Garnierung:
Majonnaise, Ketchup
Cocktailparadeiser
Frilnlingszwiebeln
Gurken usw.

BUTTERSCHNITZEL
MIT ERDAPFELPUREE

7. Teasthrof in Wasser einweichen und auspressen, Faschiertes,
vorbereitetes Toastbrot, Ei, Obers, frisch gehackte Petersilie und
Gewdlrze gut vermengen.

2. Laibchen formen und mit dem Messer eine Struktur eindri-
cken. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Laibchen langsam
beidseitig braten. Laibchen aus der Pfanne heben. Den Bratrtick-
stand mit Suppe abléschen und einkochen. Kalte Butterstiickchen
einriihren und schmelzen. Nicht mehr aufkochen lassen. Butter-
schnitzel mit Saft GbergieBen und anrichten.

2. Erdapfeipuree: Erdapfel schalen, in ca. 2 cm groBe Wirfel
schneiden und in Salzwasser weich kochen (dauert ca. 10 Minu-
ten). Erddpfelwirfel gut abtropfen lassen und noch heiB durch
eine Erddpfelpresse dricken. Milch und Butter mit einem Schnee-
besen locker einriihren und mit Salz und wenig abgeriebener
Muskatnuss abschmecken.

TIPP: Fir ,Original Butterschnitze!” verwendet man Kalbs-

faschiertes

HAMBURGER VOM FEINSTEN

1. Zwiehel Petersilie, Kapern fein hacken und mit den anderen
Zutaten und dem Faschierten gut vermengen, Laibchen formen und
etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und die Patties beidseitig braten.

2. Aus den Brotscheiben runde Taler schneiden, mit den Laib-
chen belegen und nach Belieben garnieren.




Erdapfelteig:
40 dag mehlige Erdapfel
8 dag Mehl

4 dag Grie

1Ei

Salz

Fulle:

60 dag Faschiertes
1 Zwiebel

2 TL Petersilie

1 TL Paprikapulver
1 TL Majoran

2 Kncblauchzehen
etwas Butter oder Ol
1 TL Mehl

2 EL Paradeismark
Salz, Pfeffer

FLEISCHKNODEL

1. Frisch gekochte Erddpfel noch hei schidlen und sofort
pressen. Die passierte Erdapfelmasse in eine Schissel geben.
Mehl, GrieB, Ei und Salz locker einmischen, dann den Teig rasch
zusammenkneten. Den Teig nicht liegen lassen, sondern sofort
verarbeiten.

2. Fir die Fulfe Faschiertes mit fein geschnittener Zwiebel, Peter-
silie, Paprika, Majoran, zerdriicktem Knoblauch, Paradeismark,
Salz und Pfeffer in etwas Fett anrosten. Mit Mehl| stauben und
kalt stellen. Den — nicht zu diinn ausgerollten — Teig in viereckige
Stiicke schneiden und in der Mitte mit der kalten Fille belegen,
Knadel formen und diese ca. 10 Minuten in Salzwasser kochen.

Beilagenempfehlung: Sauerkraut



