weiche Brotchen — Dinner Rolls -
ideal fur pikante Fiillungen

www.kochen-basteln.de

Fir 12 Stiick :

550 gr Weizenmehl, 405er
80 gr Butter
1 TL Salz
2 TL Zucker
300 gr Milch
1 Wiirfel frische Hefe


http://kochen-basteln.de/?p=1102
http://kochen-basteln.de/?p=1102
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls.jpg
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Zubereitung im Thermomix :

Butter und Milch in den Mixtopf geben und 2,5 Min. / 37°C / Stufe 1 erwarmen.
Restliche Zutaten zufigen und 2 Min. / Knetstufe zu einem Teig verarbeiten.

(Ohne Thermomix sollten Butter und Milch Zimmertemperatur haben und wie gewohnt zu
einem homogenen Teig verarbeitet werden.)

Den Teig in einer Schiissel mit einem Kiichenhandtuch abdecken und ca. 45 Minuten
gehen lassen.

Eine Auflaufform gut einfetten.

Den Teig in 12 Portionen teilen. Kleine Fladen formen, nach Belieben fullen,
verschlieflen und mit der Naht nach unten in die Auflaufform legen.

Abgedeckt nochmals ca. 10 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Brotchen ca. 35 — 45 Minuten goldbraun backen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-offen.jpg
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Die Brotchen kénnen geflllt werden z.B. mit : Schafskdse (mit Krautern angemacht) ,
Landjager, Salami, pikante Hackfleischzubereitung, der Phantasie sind keine Grenzen
gesetzt

Verwendet man eine kleine, langliche Salami und formt das Broétchen zu einer Rolle,



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-gefüllt-mit-Landjäger.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls-gefüllt-mit-Schafskäse.jpg

schmeckt es wie ,Bifi-Roll” — nur besser !!!
Achtung : je dinner der Teig, desto kirzer die Backzeit !
Druckversion : weiche Brotchen — dinner rolls

Quelle : www.chefkoch.de

Wraps mit Lachscreme und Rauke

Endlich ist der Sommer hier — zwar nur fir drei Tage, aber immerhin !!!

Um die ersehnten Sonnenstrahlen so ausgiebig wie mdéglich nutzen zu kdénnen, wird im
Moment nicht viel gekocht. Da missen leckere Kleinigkeit reichen, die schnell
gemacht und Garten tauglich sind.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2013/10/weiche-Brötchen-dinner-rolls.pdf
http://www.chefkoch.de/rezepte/874911192884040/Weiche-Broetchen-gefuellt-mit-Hackfleisch.html
http://kochen-basteln.de/?p=711
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einrollen.

Um die Wraps gut transportieren zu kdnnen, habe ich sie zuerst in ein Stick
Pergament- / Butterbrotpapier gewickelt und anschliefend in eine Serviette
eingeschlagen. Anschliellend aufrecht in eine Glasschiissel bzw. hohe Auflaufform

gestellt — so konnte sich jeder nach Lust und Laune bedienen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=713

Fenchel-Melonen-Salat mit
Ziegenkase und Minze

Beim ,Blog-Stébern” bin ich zufallig auf , deckschonmaldentisch” gestoRen. Es ist
ein wirklich schoner, ansprechender Blog, der durch seine tollen Fotos und Rezepte
zum Verweilen einlad. Dieser Salat sah so lecker und sommerlich aus, dass ich ihn
gleich nachmachen mufSte.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=714
http://kochen-basteln.de/?p=663
http://kochen-basteln.de/?p=663
http://deckschonmaldentisch.wordpress.com/2012/07/04/fenchel-salat-mit-melone-ziegenkase-und-minze-oder-ich-schwebe-im-7-salat-himmel/
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r ca. 2 Portionen :
1 Fenchelknolle
Meersalz
1 Galia-Melone
200 gr Ziegenkase oder Feta, in kleine Stiicke zerteilt
1 Hand voll Minzblatter, fein gehackt
2 EL weilRer Balsamico-Essig
4 EL Olivendl
1 TL feiner Zucker
1 Knoblauchzehe, geprefRt
Meersalz, frischer schwarzer Pfeffer
1 EL rote Pfefferbeeren
Fir das Dressing Essig, Zucker und Salz so lange verrihren, bis sich alles aufgeldst

hat. Knoblauch, Pfeffer und Ol unterrihren.

Den Fenchel waschen, trocknen und in Streifen hobeln. Mit etwas Meersalz gut
vermengen.

Die Melone in kleine Wiirfel schneiden (hlbscher fiir’s Auge waren natiirlich kleine
Melonenkugeln ! )


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Fenchel-Melonen-Salat.jpg

Fenchel, Melone, Minze, Kase und Dressing gut miteinander mischen.

Auf Tellern anrichten und mit roten Pfefferbeeren bestreuen.

Etwas Brot und einen schonen, kihlen WeiBwein dazu — fehlt nur noch ein lauer
Sommerabend auf der Terrasse !!!
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e Pfefferbeeren geben erst den richtigen Pfiff. Da noch ein paar gerdstete
Pinienkerne Ubrig waren, kamen die auch noch dazu.

Kase-Cracker mit schwarzem Meersalz

Das Rezept von ,Feines Gemiise” enthielt eigentlich Roquefort oder Gorgonzola. Da
beides gerade nicht zur Hand war, habe ich die Cracker mit Pecorino ausprobiert und
wurde nicht enttauscht.

Das Mirbegeback ist zart und zerfallt auf der Zunge. Das schwarze Hawaiisalz steuert
das Knuspergefihl bei. Die leckere Wirze verleiht dem Knabberspall den ,Chips-Effekt”
— wenn man einmal anfangt, kann man nicht mehr aufhéren bis alles weg ist !


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/07/Fenchel-Melonen-Salat-nah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=584
http://feines-gemuese.blogspot.de/2012/06/roquefort-cracker-mit-schwarzem.html

r ca. 50 Cracker :

125 gr kalte Butter
2 TL getrocknete Rosmarinnadeln
1/2 TL gefriergetrocknete Knoblauchwiirfelchen
180 gr Mehl, 550
100 gr Pecorino (Parmesan, Roquefort, Gorgonzola)
evtl. etwas normales, feines Salz

schwarzes Meersalz (z.B. von Hawaii)

Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Den Pecorino fein reiben (Gorgonzola, Roquefort klein zerkrimmeln) und mit dem Mehl
vermischen.

Den Rosmarin und Knoblauch in einem Mérser fein zermahlen und unter die Mehl-
Kasemischung rihren. Die Butter in Sticke schneiden, zufligen und alles zusammen
rasch zu einem Miirbeteig verkneten.

Man sollte den Teig abschmecken und entscheiden, ob noch etwas Salz fehlt. Je nach
Kasesorte ist es schon salzig genug und zum Schluf kommt ja auch noch Meersalz
dariber. Trotzdem habe ich noch eine Messerspitze feines Salz dazugegeben und war
damit sehr zufrieden.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalz.jpg

Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache 2 — 3 mm dick ausrollen und Kekse
ausstechen. Diese auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Etwas schwarzes
Hawaiisalz dariberstreuen und leicht andricken. Auf der mittleren Schiene ca. 15
Minuten goldgelb backen bis die Rander leicht gebrdunt sind.

Den restlichen Teig jeweils wieder verkneten und kurz in den Kihlschrank legen. Dann
ist das Ausrollen und Ausstechen leichter.

Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

In einer Blechdose verpackt schmecken sie auch noch nach ein paar Tagen sehr gut.

Diese Cracker passen prima zu einem Glas Wein.

Nett verpackt sind sie ein tolles Mitbringsel (vielleicht mit einer Flasche Wein
dazu).

Rote Beete Salat mit Schafskase

Ein frischer und wirziger Salat, der mit einer gerdsteten Scheibe Brot ein leckeres


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalznah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=562

Abendessen abgibt.

Fiir 2 — 3 Portionen :

4 — 5 EL Zitronensaft, frisch gepresst

11/2 TL Salz

1 TL Zucker

frisch gemahlener Pfeffer
5 EL Olivendl
1 Knoblauchzehe, in feine Wiirfelchen geschnitten
3 — 4 Friihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten

200 gr Schafskase, in Wiirfel geschnitten

500 gr Rote Beete, vorgekocht,vaccumverpackt, in Wiirfel geschnitten

Den Zitronensaft mit Salz und Zucker verrihren, bis sich alles aufgelést hat.
Olivendl einrldhren, bis sich alles gut miteinander verbunden hat. Pfeffer,
Frihlingszwiebeln und Knoblauch unterrihren.

Rote Beete und Schafskase zufigen und gut mit dem Dressing vermischen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Rote-Beet-Salat-mit-Schafskäse.jpg

asiatischer Glasnudelsalat mit
Hackfleisch

Besonders filir warme Tage ist dieser Salat eine leichte Mahlzeit. Die verwendeten
Zutaten sorgen dabei fir ein tolles Geschmackserlebnis. Genau wie es bei ,Pi mal
Butter” beschrieben wurde !


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Rote-Beet-Salat-mit-Schafskäsenah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=541
http://kochen-basteln.de/?p=541
http://pi-mal-butter.de/glasnudelsalat-mit-hackfleisch-suchtgefahr/
http://pi-mal-butter.de/glasnudelsalat-mit-hackfleisch-suchtgefahr/
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e Zutaten habe ich so Ubernommen nur die Zubereitung etwas verandert.

Fiir ca. 4 Portionen :
250 gr. Glasnudeln
5 EL Olivenol
500 gr. Rindergehacktes
2 Knoblauchzehen, gepresst
4 TL Garam Masala (z.B. von Schuhbeck)
2 gehaufte TL geriebener, frischer Ingwer
3 TL Zucker
1 Bund Friihlingszwiebeln
5 EL frischer Limettensaft
3 — 4 EL Fischsauce (Thai)
1 — 2 Chilischoten, in feine Ringe geschnitten
Salz, Pfeffer

frischer Koriander, nur die abgezupften Blatter

Zunachst habe ich eine Marinade hergestellt


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/asiatischer-Glasnudelsalat-mit-Rinderhackfleisch.jpg

Dafiir den Limettensaft mit Salz und Zucker verrihren bis sich alles aufgeldst hat.
Fischsauce und 4 EL Olivendl einrihren. Ingwer, Knoblauch und Chili zuflgen. Zur
Seite stellen.

Das Bund Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Dabei den weiflen Anteil von dem
griunen Anteil trennen.

Wasser zum Kochen bringen und die Glasnudeln darin ca. 4 — 5 Minuten ziehen lassen.
Danach abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken. Mit einer Schere grob die
Nudelnester zerschneiden.

1 EL Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Das WeiRe der Friihlingszwiebeln
darin andinsten. Rindergehacktes zugeben und krimelig braten. Mit Garam Masala, Salz

und Pfeffer abschmecken.

Glasnudeln mit der Marinade UbergieBen und gut vermengen. Frihlingszwiebeln (grinen
Teil) unterheben. Hackfleischmasse grindlich untermengen.

Mit frischen Korinaderblattern bestreuen und servieren.

Ich personlich mag frischen Koriander sehr gerne und hebe reichlich davon direkt
unter.

Wer den Geschmack nicht mag, laBt ihn einfach weg. Der Salat ist auch so sehr
lecker.

Dieser Salat schmeckt warm und kalt.



Als Hauptmahlzeit reicht diese Menge fir Zwei.

Ansonsten ist es eine tolle Vorspeise z.B. fiur ein asiatisches Mendu.

Druckversion : asiatischer Glasnudelsalat mit Hackfleisch

Nudel Muffins

Obwohl der Begriff ,Reste-Muffin“ es eigentlich eher treffen wirde.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/asiatischer-Glasnudelsalat-mit-Rinderhackfleisch-nah.jpg
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1088
http://kochen-basteln.de/?p=496
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Fir 6 kleine Auflauf-/Souffleférmchen :

2 Eier
1 TL Salz
Pfeffer

Paprikapulver, scharf

1 (rote) Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten
1 Becher Schmand, 200gr
50 gr. Schinkenwiirfel, geraucherter Katenschinken
etwas geriebenen Kase, z.B. Emmentaler
gekochte Nudeln (vom Vortag)

Butter fiir die Formchen

Ofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen

Die Eier mit den Gewirzen verquirlen. Den Schmand unterruhren.

Speck, Zwiebeln und Nudeln dazu geben und gut vermengen.

Die Formchen mit etwas Butter gut einfetten und die Nudel-Schmandmasse einfillen.

Mit etwas geriebenem Kase bestreuen und ca. 30 Minuten backen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-halbiert.jpg
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ese kleinen, herzhaften Muffins schmecken warm und kalt.

0Ob mit einem Salat zum Mittagessen, als Snack zwischendurch oder fiir’s Picknick.
Das Gericht ist ein dankbarer Resteverwerter. Alles, was von anderen Zubereitungen
ubrig geblieben ist, 1aBt sich hier wunderbar zusammenrihren. Kleinste Mengen

reichen dafiir schon.

Statt Nudeln kénnte ich mir auch in Scheiben geschnittene, gekochte Kartoffeln
vorstellen.

Statt Schmand geht sicherlich auch Sahne, Creme fraiche, Milch, Saure Sahne,
Ricotta.

Knoblauch, Gemiisereste (Paprika, Zucchini, Erbsen, etc.) frische Krauter sind auch
eine tolle Erganzung.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-in-der-Form.jpg
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Thunfischtatar

Wenn ich Sushi zubereite, kaufe ich direkt ein sehr groBes Stiick Thunfischfilet.

Davon werden Thunfischsteaks abgeschnitten und eingefroren, die Streifen fur die
Sushirollen zubereitet und der verbleibende Rest zu Thunfischtatar verarbeitet.

Dieses Tatar nehme ich auch zum Befillen von Sushirollen.

Es schmeckt aber auch sehr gut zu einer gerdsteten Scheibe WeiBbrot.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-aus-der-Form.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=315
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r ca. 250 — 300 gr. Thunfisch

2 Friihlingszwiebeln, in feine Ringe schneiden
1 Limette, nur den Saft
1 TL Salz, Fleur de Sel
1 TL rosa Pfefferbeeren, im Morser fein zerstoBen
1 kleine Knoblauchzehe, gepreft
250 — 300 gr. Thunfischfilet, in kleine Wiirfel geschnitten

Alle Zutaten gut miteinander vermengen und ca. 30 Minuten durchziehen lassen.

Sushi

Manchmal kommt der HeiBhunger auf richtig leckeres und frisches Sushi — und bei der
benotigten Menge lohnt es sich dann schon es selbst zu machen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Thunfischtatar.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=303
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sonders wichtig ist der Reis — gelingt der nicht, ist das Sushi nur halb so gut.
Ich verwende pro Rolle eher wenig Reis und bekomme aus dieser Menge ca. 14 Rollen.
Pro Rolle entstehen dann jeweils 6 ROllchen. Die zwei unschdnen Endstiicke einer

jeden Rolle ergeben dann auch nochmal einen richtig tollen Resteteller !!!

GemaR Rezept reicht der Reis nur fiir 6 bis 8 Rollen

500 gr Sushireis
600 ml Wasser
4 EL Reisessig

3 EL Zucker
2 TL Salz

1 EL Mirin (japanischer Reiswein)

Den Reis grindlich in einer Schissel unter flieBendem, kalten Wasser waschen.
Solange, bis das Wasser klar bleibt.

AnschlieBend in einem Sieb abtropfen lassen.

Reis und Wasser in einen Topf geben, Deckel schliefen und 10 Minuten quellen lassen.

Der Deckel bleibt bis zum SchluB auf dem Topf und wird nicht ged6ffnet — es wird auch
nicht umgeruhrt !!!


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushi-und-Thunfischtatar-I.jpg

Wasser und Reis langsam zum Kochen bringen, 1 — 2 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Temperatur abschalten, Reis 10 Minuten ziehen lassen.

Deckel kurz anheben und ein sauberes Kiichenhandtuch iiber den Topf legen, Deckel
sofort wieder dariber schlieBen. Weitere 10 Minuten ziehen lassen.

Inzwischen Reisessig, Zucker, Salz und Mirin in einem kleinen Topf erwarmen, bis
sich Zucker und Salz aufgeldst haben.

Der Reis muB jetzt schnell abgekihlt werden. Ich benutze dafiir eine groRe
Auflaufform.

Den Reis in die Auflaufform geben und mit einem Spatel immer wieder drehen und
wenden. Dabei mit den flissigen Gewilirzen lbergieBen und gut verteilen.

Zwischendurch mit einem Facher bzw. Schneidebrettchen kalte Luft zu wedeln.

Ein L6ffel sollte nicht verwendet werden, da durch die Wolbung eher gerihrt als
gewendet wird und der Reis eine pappige Konsitenz bekommen wiirde.

www _kochen-basteln_de

r Reis sollte nach dem Abkihlen locker, fluffig und klebrig sein und noch etwas
»BiR* haben.

Alle weiteren Zutaten vorbereiten.

— Noriblatter halbieren


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushireis.jpg

— rohes Fischfilet (z.B. Thunfisch, Lachs) zurecht schneiden

— Gurken, Avocado, Frihlingszwiebeln, Surimi, Garnelen bereitlegen

— Wasabi, Mayonnaise (z.B. Sandwichcreme in der Squeezflasche), Wasserschale

griffbereit halten

— die Bambusmatte mit Frischhaltefolie einwickeln, damit nichts in den
Zwischenraumen

kleben bleibt

7
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s Noriblatt mit der glanzenden Seite nach unten auf die Bambusmatte legen.

Hande mit dem Wasser anfeuchten, etwas Reis nehmen und auf dem Blatt gleichmafig
verteilen.

Einen Streifen Fischfilet auf den Reis ins unteren Drittel legen. Einen Streifen
Frihlingszwiebel eng dazu legen. Mit einem Finger etwas Wasabi aufnehmen und auf dem
Fisch dinn verstreichen.

Mit Hilfe der Matte eine Sushirolle drehen.
Gibt man bei im Internet den Suchbegriff ,Sushi selber machen” ein, werden

zahlreiche Tipps und Tricks mit Bildern oder Videos gezeigt, die es sehr
verstandlich machen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushi-vorbereiten.jpg
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Au
f diese Weise kdnnen nun die verschiedensten Rollen gefillt werden.

Dreht man das Noriblatt — nachdem man den Reis darauf verteilt hat — um, kann man
einen schmalen Streifen Sandwichcreme der Lange nach auftragen, einen Streifen
Gurke, einen Streifen Surimi, einen Streifen Frihlingszwiebel eng zusammenlegen und
eine Rolle drehen.

In diesem Fall ist der Reis nun auf der AuBenseite. Diese ,Inside out” Rollen werden
anschliellend in gerdstetem Sesam gewalzt.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushi-offen.jpg
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Di
e Rollen lassen sich am Besten mit einem grollen, scharfen Messer schneiden, dessen
Klinge stets sauber und mit einem Tropfen Wasser benetzt sein sollte.

www .kochen-basteln.de

Thunfischtatar und Sushi

Von dem restlichen Fischfilet 1aRt sich sehr gut ein Fischtatar zubereiten.

Es kann auch als Fillung fir Sushi verwendet werden. Ansonsten schmeckte es prima


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushi-ganze-Rollen.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushi-und-Thunfischtatar.jpg

mit einer gerodsteten Scheibe WeiBbrot.

www .kochen-basteln.de
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rviert wird stilecht mit Stabchen, Wasabi, Sojasauce und eingelegtem Ingwer


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushi-nah.jpg
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Sushi.jpg

