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 Knuspergefiuhl bei. Die leckere Wirze verleiht dem Knabberspall den ,Chips-Effekt“
— wenn man einmal anfangt, kann man nicht mehr aufhdren bis alles weg ist !


http://kochen-basteln.de/?p=584
http://feines-gemuese.blogspot.de/2012/06/roquefort-cracker-mit-schwarzem.html

~ 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).

Hackfleisch-Lauch-Topf

Ein einfaches, unkompliziertes Gericht, das komplett nur in einem Topf zubereitet


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/06/Käse-Cracker-mit-Hawaiisalznah.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=516

wird.

eser Eintopf lalt sich sehr gut auch in groBeren Mengen vorbereiten und schmeckt

aufgewarmt am nachsten Tag noch besser.

Fiir 5 Portionen :

1 KG Rindergehacktes
2 grofRe Zwiebeln, in kleine Wiirfel geschnitten
200 gr Tomatenmark, 3-fach konzentriert
4 — 5 Kartoffeln, geschalt, in ca. 1 cm groBe Wiirfel geschnitten
1 Stange Porree, nur den weiBen Teil, in ca. 0,5 cm Grofe Ringe geschnitten
0,75 1 Brithe (z.B. Wasser mit 3 geh. TL gekérnte Briihe aufkochen)
1 EL Sambal Oelek
2 EL Creme fraiche
2 Lorbeerblatter, einmal einreiRen
2 Zehen Knoblauch, gepresst

Salz, Pfeffer, Olivenol

Zwiebeln in Olivendl andinsten. Rindergehacktes krimmelig braten, salzen, pfeffern.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Hackfleisch-Lauch-Topf.jpg

Alles etwas zur Seite schieben und das Tomatenmark auf der freien Flache anrosten.

Kartoffeln und Lauch zufiigen. Alles gut miteinander vermengen. Lorbeerblatter
dazugeben.

Mit der Brihe abldéschen und kécheln lassen, bis die Kartoffeln gar sind.

Sambal Oelek und Creme fraiche einrihren.

Mit Knoblauch, Salz und Pfeffer abschmecken.

t Brot servieren.

Quelle : chefkoch



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Hackfleisch-Lauch-Topf-nah1.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/173381075798644/Hackfleisch-Lauch-Topf.html

Ricotta-Vanille Kuchen

Zum ersten Mal ausprobiert und schon in meinen Ordner fir ,Lieblingsrezepte”
gewandert ist heute dieser saftige, fluffige Ricotta-Vanille Guglhupf.

r einen Guglhupf :
350 gr Mehl

200 gr Zucker
250 gr Butter
250 gr Ricotta
4 Eier
2 TL Backpulver
1 geh. TL Vanillepaste (oder das Mark einer Vanilleschote)
1 Pa. echten Vanillezucker
1 EL Rum (Pott 54 % )

Puderzucker zum Bestauben

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.


http://kochen-basteln.de/?p=506
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Ricotta-Vanille-Kuchen-nah.jpg

Butter und Zucker schaumig rihren, Vanille und Vanillezucker zufligen. Die Eier
einzeln, nacheinander unterrihren.

Ricotta und Rum einrihren.

Mehl mit Backpulver mischen und dazugeben, alles zu einem geschmeidigen Teig
vermengen.

Den Teig in eine gefettete Guglhupfform (oder kalt ausgespllte Silikon Guglhupfform)
fillen und ca. 50 Minuten backen lassen. Stabchenprobe machen.

Den ausgekihlten Guglhupf mit Puderzucker bestauben.

www .kochen-bastein.de

e Vanillepaste und der echte Vanillezucker verhelfen diesem Rihrkuchen zu einem
wohligen, vanilligen Geschmackserlebnis.

Am nachsten Tag soll er sogar noch ein bisschen besser schmecken — also laBt er
sich sehr gut vorbereiten und fir ein Picknick einpacken.

Quelle : chefkoch



http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Ricotta-Vanille-Kuchen1.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/199741084466216/Ricotta-Vanille-Kuchen.html

Nudel Muffins

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

=i

Fiir 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 Gewlirzen verquirlen. Den Schmand unterrihren.


http://kochen-basteln.de/?p=496
http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-halbiert.jpg

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.

www _kochen- bastein.de

ese kleinen, herzhaften Muffins schmecken warm und kalt.

0b 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 dafur 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, Gemisereste (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

Filettopf

Ein Gericht, das am Vortag zubereitet werden sollte — dann schmeckt es besonders gut
|


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Nudel-Muffins-aus-der-Form.jpg
http://kochen-basteln.de/?p=374

r 4 —5 Portionen :

1 kg Schweinefilet

100 gr Katenschinken, in sehr kleine Wiirfel geschnitten (gibt es bereits fertig
abgepackt)

2 m.-groBe Zwiebel, fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe
500 gr frische Champignons, in Scheiben geschnitten
250 ml trockenen WeiBwein
2 geh. TL gekornte Briihe
150 gr Creme fraiche
200 ml Sahne
1 geh. TL Senf
1 geh. EL Tomatenmark, 3-fach konzentriert
1 Bund glatte Petersilie, nur die Blatter klein gehackt
Butterschmalz, Salz, Pfeffer,

1 Prise Zucker

Butterschmalz in einem kleinen Brater zerlassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Filettopf-auf-dem-Teller.jpg

Das Filet waschen, trocknen, salzen, pfeffern und von allen Seiten kraftig anbraten.
Es sollte innen noch rosa bleiben.

Filet herausnehmen und auf einem Teller auskihlen lassen. Den Fleischsaft dabei
unbedingt auffangen.

Im Bratenfett den Speck und die Zwiebeln anbraten, Champignons dazugeben.

Alles etwas zur Seite schieben und ein Loch in die Mitte machen. Das Tomatenmark
dort hineingeben und anrésten lassen. AnschlieBend alles gut miteinander vermengen.

Mit dem WeiBwein abléschen, gekdrnte Brihe einrihren. Etwas einkochen lassen.

Creme fraiche, Sahne und ausgetretenen Fleischsaft unterruihren.

Mit Senf, Zucker, Salz und Pfeffer wirzen.

Etwas kocheln lassen. Temperatur abschalten.

Knoblauch pressen und einrthren.

Das Filet in Scheiben und anschlieRend in Streifen schneiden.

Filet in die Sauce geben und alles abkihlen lassen.

www kochen-basteln.de

s Gericht am nachsten Tag nur noch erwarmen — nicht kochen lassen.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Filettopf-aufgeschnittenes-Filet-rosa.jpg

So bleibt das Fleisch zart.

Die gehackte Petersilie unterrihren. Evtl. nochmals abschmecken.

Dazu schmecken Spatzle und Salat.

www kochen-bastein.de

Es 1akt sich auch sehr gut einfrieren. Idealerweise sollte es dann am Vortag langsam
im Kihlschrank auftauen, damit es nur erwarmt werden braucht.

Da sich dieses Gericht auch fir viele Portionen eignet ist es auch partytauglich.

Quelle : http://www.chefkoch.de/rezepte/1342761239096947/Filettopf.html

Bohnen-Thunfisch-Salat

Lecker und schnell gemacht ist dieser Bohnen-Thunfisch-Salat.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/04/Filettopf-im-Topf.jpg
http://www.chefkoch.de/rezepte/1342761239096947/Filettopf.html
http://kochen-basteln.de/?p=274

www _kochen-bastein.de

r 2 — 3 Portionen:

1 Dose weiBe Bohnen (ca. 400gr)
1 Dose Thunfisch ohne 0l (ca. 185 gr)
Saft einer Limette
1 kleine Zwiebel, in feine Wiirfel geschnitten
1 Friihlingszwiebel, in Ringe geschnitten
4 EL Olivenol
1 Prise Zucker
Salz, Pfeffer

Die Bohnen in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abspililen und abtropfen lassen.
Den Thunfisch auch abtropfen lassen und mit einer Gabel etwas klein rupfen.

Den Limettensaft mit Salz, Pfeffer, Zucker verrihren. Die Zwieblwirfel und das
Olivendl dazugeben.

Bohnen, Thunfisch und Frihlingszwiebeln unterheben und gut vermengen.

Der Salat sollte vor dem Verzehr mind. 15 Minuten im Kihlschrank durchziehen.

Dies ist nur eine Variante. Der Salat 1aRt sich vielseitig verandern, z.B.


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/02/Bohnen-Thunfisch-Salat.jpg

— statt Frihlingszwiebel kénnte man auch gehackte, glatte Petersilie oder
Schnittlauchrollchen nehmen,

— evtl. eine in feine Ringe geschnittene rote Chilischote,

— eine geprellte Knoblauchzehe

— statt weiBer Bohnen Kidneybohnen

Der Salat 1aRt sich prima vorbereiten und ist auch in groBeren Mengen Party und
Picknick tauglich.



