pikantes Salat Dressing mit
Meerrettich fiir Blattsalate

Bei Chefkoch habe ich dieses ,Drei mal Drei mal Drei mal Drei” Dressing gefunden und
ausprobiert.

Es laBt sich schnell zubereiten und bringt durch den Meerrettich eine leckere,
pikante Note in den eher faden grinen Blattsalat.


http://kochen-basteln.de/?p=1090
http://kochen-basteln.de/?p=1090
http://www.chefkoch.de/rezepte/840531189163672/Drei-mal-Drei-mal-Drei-mal-Drei.html

Fiir ca. 100 ml Dressing :

3 EL 01
3 EL Essig
3 EL Sahne
1 TL Fleur de Sel
1/2 TL Zucker
frisch gemahlener Pfeffer
Meerrettich, frisch gerieben oder aus dem Glas / der Tube

Salatkrauter, frisch gehackt oder gefriergetrocknet aus dem Glas (z.B. v.
Ostmann)

1 Knoblauchzehe, halbiert
1 kleine Zwiebel, gewiirfelt
Essig mit Salz, Zucker und Pfeffer verrihren. Die restlichen Zutaten zufiigen und gut

verrihren oder im Dressingbecher schitteln.

Die halbierte Knoblauchzehe soll das Dressing nur etwas aromatisieren und sollte


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1091

deshalb vor dem Servieren entfernt werden. Wer gerne Knoblauch mag, kann sie statt
halbiert auch direkt gepresst zufligen und im Dressing belassen.

Druckversion : Pikantes Salatdressing mit Meerrettich fiir Blattsalate

Rinderrouladen

Oftmals sind die alten, traditionellen Rezepte aus Oma’s Kiiche eben doch die Besten
|

Rinderrouladen gehdren eindeutig dazu.

Fiir 4 Portionen :

4 Rinderrouladen (aus der Keule)
8 Scheiben durchwachsenen Speck (Friihstiicksspeck)

4 kleine Gewiirzgurken, in kleine Wiirfelchen geschnitten


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1092
http://kochen-basteln.de/?p=1043
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1044

2 mittelgroBe Zwiebeln, in kleine Wiirfelchen geschnitten
1 Knoblauchzehe, ein kleine Wiirfelchen geschnitten
2 EL Tomatenmark
1 Scheibe Schwarzbrot, zerbrdselt

1 EL Riibenkraut

500 ml Briihe (z.B. aus Briihwiirfel oder gekérnter Briihe)
scharfer (Léwen-) Senf
Salz, Pfeffer

Butterschmalz

evtl. 1 Prise Zucker
evtl. etwas Speisestarke (Mondamin)
evtl. etwas Sahne

Das Fleisch waschen, trocknen und nebeneinander ausgebreitet hinlegen.

____-ﬁ

WWW. EDCHEN-BASITELN. X

de Roulade dinn mit Senf bestreichen und frischen Pfeffer aus der Mihle dariber
verteilen. Jeweils zwei dinne Scheiben Speck auflegen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1045

Auf das untere Viertel jeweils einen TL gewiirfelte Zwiebeln und Gurken geben.



http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1046
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1047

s untere Ende des Fleisches dann liber die Gurken-Zwiebel-Fullung legen, die Seiten

jeweils daruber klappen und alles eng zu einer Roulade zusammenrollen.

Mit einer Bratenschnur (Reihgarn oder Rouladenklammer) zusammenbinden.

Erst nach dem Garen wieder entfernen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1048

Butterschmalz in einem Brater erhitzen und die Rouladen von allen Seiten kraftig
anbraten.

Die restlichen Zwiebelwirfel und Knoblauch zufigen und andinsten.
Tomatenmark dazugeben und kurz mit anrdsten lassen.

Das zerbroselte Schwarzbrot und das Ribenkraut hineingeben.

Mit Bruhe abldschen.

Zugedeckt ca. 50 — 70 Minuten schmoren lassen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1049

WW W EQCHEN-BASITELN. K

Die Sauce abschmecken z.B. mit Salz, Pfeffer, einer Prise Zucker oder gekdrnter
Brihe.

Nach Belieben die Sauce durch ein Sieb passieren, mit einem SchufS Sahne verfeinern
oder mit etwas Speisestarke andicken. Wer statt der natirlichen rdtlichen Farbe
lieber eine dunkelbraune Sauce haben méchte, rihrt noch etwas Zuckerkuldér hinein.
Vor dem Servieren unbedingt die Bratenschnur, etc. entfernen.

Die Rouladen lassen sich zusammen mit der Sauce sehr gut einfrieren.

Dazu passen Salzkartoffeln, Knddel, Spatzle oder kurze Nudeln und Salat.

Druckversion : Rinderrouladen

Hummercremesuppe


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1050
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1052
http://kochen-basteln.de/?p=1026

Fiir 4 Portionen:

3 Schalotten (oder eine mittel groBe Zwiebel)
20 gr Butter
50 gr Weifwein
1 Glas Fischfond
150 gr Sahne
1/4 TL Salz
50 gr Hummersuppenpaste

Zubereitung mit dem Thermomix :

1. Schalotten in das laufende Messer fallen lassen 3 Sek. / Stufe 5

2. Butter zugeben und 3 Min. / Varoma / Stufe 1 diinsten

3. Den WeiBwein zugeben und 4 Min. / 100°C / Stufe 1 kdécheln lassen

4. Fischfond, Sahne und Salz zugeben und 8 Min. / 100°C / Stufe 2 ohne Messbecher

weiterkochen lassen. Als Spritzschutz den Gareinsatz auf den Mixtopfdeckel stellen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1027

5. Die Hummersuppenpaste zugeben und nochmals 10 Min. / 100°C / Stufe 2 ohne

Messbecher weiterkochen lassen.

6. AnschlielBend 15 Sek. / Stufe 8 pirieren.

MESSBECHER VORHER WIEDER AUFSETZEN !!!

Nach Belieben abschmecken und (evtl. mit gebratenen Garnelen-Spiefen und Baguette)
heill servieren.

Ohne Thermomix 1aRt sich diese Suppe natirlich auch in einem Topf zubereiten.

Quelle : Rezeptwelt

Rezept drucken : Hummercremesuppe

Schweinefilet mit Bresso-Sauce
Thermomix

Dieses Gericht bendtigt zwar 45 Minuten aber dafir kocht es sich fast von selbst und
1aBt geniigend Zeit fir andere Dinge.


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/hummercremesuppe/27048
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=1028
http://kochen-basteln.de/?p=957
http://kochen-basteln.de/?p=957







r 4 Portionen :

ca. 600 gr Schweinefilet fiir 8 — 10 Medaillons
1 - 2 EL Butter
2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten
8 — 10 Scheiben Friihstiicksspeck
1 - 2 E1 scharfer Senf
200 g Schlagsahne
150 g Krauterfrischkase (Bresso)
60 gr Sahne-Schmelzkase
1 EL eingelegter griiner Pfeffer
frisch gemahlener Pfeffer
1/2 TL Salz

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.

Eine Auflaufform mit etwas Butter ausfetten und die Zwiebelringe darin verteilen.


http://kochen-basteln.de/?attachment_id=958

Das Schweinefilet waschen, gut trocken tupfen und in méglichst gleich grole
Medaillons schneiden. Jedes Medaillon mit einer Scheibe Friuhstilcksspeck umwickeln
und von beiden Seiten mit Senf einstreichen.

Medaillons auf die Zwiebeln legen und mit jeweils einem Butterfléckchen belegen.
Pfeffer dariber mahlen.

30 Minuten im Ofen braten lassen.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten. Entweder traditionell im Kochtopf oder im
Thermomix.

Dafiir die Sahne mit dem Krauterfrischkase, Schmelzkase, grinem Pfeffer und Salz in
den Mixtopf geben und 8 Minuten / 100 °C / Stufe 3 kochen.

Die Sauce Uber das Fleisch geben und weitere 10 Minuten im Ofen weiter braten
lassen.

Als Beilage passt ein frischer Salat (z.B. mit Balsamico-Honig-Senf-Dressing).

Ebenso wie Spatzle, Nudeln oder Baguette.

Quelle : Thermomix Rezeptwelt

Druckversion : Schweinefilet mit Bresso-Sauce

Risotto mit griinem Spargel

Das Grundrezept fir Risotto habe ich im Laufe der Jahre auf unseren Geschmack
abgestimmt. Durch das Hinzufligen von weiteren Zutaten ergibt sich immer wieder ein
neues Gericht.


http://www.rezeptwelt.de/rezepte/3274/schweinefilet-mit-bresso-sosse.html
http://kochen-basteln.de/?attachment_id=959
http://kochen-basteln.de/?p=554

r 2 Portionen :

etwas Butterschmalz
250 gr. Risotto (oder Paella) Reis
2 Schalotten (oder eine Zwiebel), fein gewiirfelt
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
ca. 200 ml WeiBwein, trocken
1 Liter Briihe
ein Stiick Parmesan, frisch gerieben

ein Stiick Butter

1 Bund griinen Spargel, in ca. 1 cm breite Streifen geschnitten

Grundrezept:

Brihe (z.B. Wasser mit 4 TL gekdérnte Brihe aufkochen lassen) in einem kleinem Topf
erwarmen und warm halten.

In einer beschichteten Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin anschwitzen lassen. Den Reis zufigen und unter Rihren glasig werden lassen.

Mit Weilwein abloschen und einkochen lassen.

Etwas heile Brihe nachfillen und wieder einkochen lassen. Sobald die Fliissigkeit


http://kochen-basteln.de/wp-content/uploads/2012/05/Risotto-mit-grünem-Spargel.jpg

verkocht ist wieder etwas nachfillen. Dabei wird das Risotto immer wieder umgerihrt.

Der Vorgang wird so lange wiederholt, bis der Reis biBfest gegart ist.
Wahrscheinlich wird etwas Briihe Ubrigbleiben.

Dann den frisch gerieben Parmesan ERl6ffelweise unterheben. Zwischendurch
abschmecken, damit es nicht zu salzig wird.

Butterstickchen unterrihren bis das Risotto eine samige Konsistenz hat.

variable Zutaten :

Eine groBe Schiissel mit kaltem Wasser und Eiswirfeln bereitstellen.

In der Zwischenzeit die Spargelstreifen in kochendes Salzwasser geben und ca. 1 — 2
Minuten blanchieren.Spargel sollte biRfest bleiben.

AnschlieBend in einem Sieb abgiefen und sofort in das Eiswasser stellen zum
Abschrecken. Herausnehmen.

Risotto mit den abgetropften Spargelstiicken vermischen und sofort servieren.

Ich kénnte als Hauptmahlzeit nur Risotto essen. Falls gewilinscht passt aber auch ein
gutes Stlck Fleisch dazu.

TIPP :

Fir ein Safranrisotto lése ich in der Brihe gemahlenen Safran auf und gebe auch noch
Safranfaden dazu.

Fir ein Pilzrisotto werden die Pilze in Scheiben geschnitten und in einer anderen
Pfanne angebraten.

Fir ein Krauterrisotto einfach frisch gehackte Lieblingskrauter (z.B. Salbei) in
etwas flissiger Butter erwarmen.



