Ravioli mit Spinat-Ricotta
gefullt

Zutaten fur ca. 5 Personen

Ergibt ca. 120 kleine Ravioli aus Raviolistempel mit 4 cm
Durchmesser. Zuzuglich der Teigreste, die ich meist am
nachsten Tag zu Tagliatelle oder Spaghetti verarbeite.

Zutaten:

Fur den Nudelteig

590 gr. Semola

60 gr. Mehl

10 gr. Salz

8 gr. Kurkuma

10 gr. Olivenol

260 gr. Eier

90 gr. Eigelb

Fiur die Fiullung

400 gr. Spinat geputzt
1 Ei

Muskatnuss frisch gerieben, Salz, Pfeffer
150 gr. Ricotta

100 gr. Mascarpone

50 gr. Parmesan

Fur die Sauce

Ca. 50 gr. Butter
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Salbeiblatter nach Belieben
Fur die Nudelzusammensetzung:
Etwas Wasser

Flir das Finish

50 gr. Parmesan

Zubereitung:

Aus den Nudelteigzutaten mit dem Knethaken einen Nudelteig
herstellen. Manchmal finden die Zuaten nicht gut zueinander,
dann wechsle ich kurz zum K-Haken. Nudelteig in Klarsichtfolie
wickeln und fir mindestens eine Stunde in den Kuihlschrank
legen.

Spinat putzen und kurz in Salzwasser kochen, bis er
zusammenfallt. Zerkleinern und gut auswringen.

Zutaten fur FiOllung in CC-Schissel geben und mit dem
Flexielement kurz vermischen.

Nudelteig mit Hilfe der Nudelwalze auswalzen. Zuerst ein paar
Mal auf Stufe 0 walzen, dann sich so weit vorarbeiten, bis der
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Teig relativ dunn ist.

Die gewalzten Blatter mit angefeuchteten Geschirrtiuchern
(Blumenspritze hilft) abdecken, damit sie nicht antrocknen.

Dann mit einer runden Form (ich nehme ein breiteres
Whiskeyglas oder einen Servierring) ausstechen. In die Mitte
einen kleinen Loffel der Spinatmasse geben. Den Rand mit
Wasser beflillen und mit einem Ravioliausstecher (meiner hat
einen 4-cm-Durchmesser) ausstechen.

Auf ein mit Semola oder Mehl bestreutes Blech legen oder
stellen.
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Butter in einem kleinen Topf aufschaumen und Salbeiblatter
kurz mitkochen.

Raviolinudeln in Salzwasser kochen. Entweder mit der
Salbeibutter betraufeln und mit Parmesan bestreuen.

oder in eine feuerfeste Form fullen. Die Butter darlber
traufeln und mit Parmesan bestreuen. Dann noch 10 Minuten bei

Zum Servieren nochmals frischen Parmesan darubergeben.
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Tipp zum Vorbereiten, wenn abends Gaste kommen:

Ravioli morgens vorbereiten, eine knappe Minute kochen,
abschrecken. Abends just-in-time dann die vorbereiten Ravioli
nochmals in heisses Wasser geben und fertig kochen.

Weihnachtsbaume als

Herzoginkartoffel

Fotos Gisela M.

Rezept von Alta Scuola die Cucina/Kenwood/03 2016 und was die
Anwendung der CC anbelangt noch etwas vereinfacht

Als Beilage fur 4-6 Personen

Zutaten:

500 gr. mehlig kochende Kartoffeln

100 gr. Spinat, schon gekocht und ausgewrungen (TK oder
frisch)

50 gr. Butter

30 gr. Parmesan gerieben (lt. Originalrezept 60 gr.)


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7151
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2 Eigelb
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Kase zum Verzieren von den Baumchen

Zubereitung:

Die ungeschalten Kartoffeln in dem Kessel mit Salzwasser
bedecken und 25 min 110 °C Ruhrgeschw. 3 (kein eingesetztes
Zubehor) kochen (alternativ: im Dampfgarkorb dampfen).

Wer TK-Spinat in kleinen Stucken verwendet, hat jetzt eine
kleine Pause. Wer Blattspinat verwendet, zerkleinert diesen
noch im Multi mit Messer.

Wasser abgieBen, Kartoffeln etwas abkuhlen 1lassen und
Kartoffeln schalen. Etwas zerkleinern (vierteln langt). (Tipp:
Mir sind die Baumchen spater etwas verlaufen, da vermutlich zu
viel Flussigkeit drin war. Beim nachsten Versuch wirde ich die
Kartoffeln noch abdampfen lassen, ich koénnte mir vorstellen,
dass das Ergebnis dadurch noch schoner wird).

Zu den Kartoffeln Eigelb, Butter in kleinen Sticken, Parmesan,
Gewlrze und Spinat geben. Ballonschneebesen einsetzen und 3
Minuten bei Stufe 4 ruhren lassen (ich habe in der Zeit noch
60 Grad Temperatur zugegeben, damit noch etwas Flussigkeit
entzogen wird).
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Masse in einen Spritzbeutel fullen und mit Sterntille auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Baumchen
aufspritzen (gerne etwas hoher, die Baumen verlaufen beim
Backen noch etwas).

Im vorgeheizten Backofen (200 °C/Ober-/Unterhitze, ca. 20
min.) backen. (Ich hatte Dampf beim Backen, wirde ich das
nachste Mal weglassen, ggf. haben sie durch die Feuchtigkeit
an Form verloren).

Aus einer Scheibe Kase mit kleinem Platzchenausstecher (ich
hatte Fondantausstecher mit Auswurf) kleine Sternchen o0.a.
ausstechen und die Baumchen nach dem Backen schmucken.

Sofort servieren, guten Appetit und frohes Weihnachtsfest!
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Nudelschnecken mit Spinat-

und Frischkasefullung

Fotos von Gisela M.
Eintopf/Alles aus einem Topf — Giselas moderne Neuauflage []
Rezept fur 3 Personen:

Zutaten:
Nudelteig:

110 gr. Semola
110 gr. Mehl 405
2 Eier GroBe L
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etwas Kurkuma

1 EL Ol

Salz

Fullung:

1 grolBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Etwas Olivenol zum Anbraten

400 gr. Babyspinat bzw. Blattspinat
frisch geriebene Muskatnuss

250 gr. Ziegenfrischkase

1 Ei

Salz/Pfeffer

Zum Fertigstellen:

200 ml Gemusefond oder Gemusebruhe
50 gr. geriebener Kase

etwas 01 fir die Form

Zubereitung:

Zutaten fur Pastateig in Kessel geben und mit Knethaken zu
einem Teig verarbeiten. In Klarsichtfolie wickeln und far
mindestens eine halbe Stunde in den Kuhlschrank legen.

Zwiebel und Knoblauch schalen und fein wirfeln (ich mache das
herkommlich mit einem Messer, mit Multi und Messer bzw.
Wirfelschneider geht es naturlich auch).

Etwas 01 in Kessel geben (den gleichen Kessel vom Nudelteig,
Mini-Mehlreste am Rand storen uberhaupt nicht), Temperatur auf
140 Grad stellen, Kochrihrelement, Intervallstufe 3. Dann



Zwieben zugeben und andunsten.

Dann den gewaschenen Babyspinat (oder geputzten Spinat)
zugeben und Temperatur auf 110 Grad/Rihrintervall 2
zuruckstellen. Die Schussel ist anfangs ganz voll, aber der
Spinat fallt recht schnell zusammen.... Mit Salz und frisch
geriebener Muskatnuss bitte noch abschmecken.

| —

— ‘

Wenn der Spinat zusammengefallen ist, aus dem Kessel in eine
kleine Schussel umfullen, am besten Uber ein Sieb, damit die
Flissigkeit ablauft (die nicht gebraucht wird):
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Nun ist der Kessel wieder leer. Reste vom Spinat stdren gar
nicht. Jetzt den Frischkase, ein Ei, ggf. ein paar frische
Krduter, 1-2 EL 01, Salz/Pfeffer zugeben und mit dem Flexi
kurz laufen lassen, bis alles schon vermischt ist:

Nudelteig aus dem Kuhlschrank holen, in vier Stucke teilen und
auswalzen.
Ich dricke je ein Stlck dazu platt und lasse es erst auf Stufe

1 durchlaufen. Dann falte ich es und lasse es nochmal auf
Stufe 1 durch.

Das ganze mit den anderen drei Stuckchen auch machen. Und dann
der Reihe nach alle vier Sticke walzen bis sie dunn wie
Lasagneblatten sind. Ich habe bis Stufe 8 gewalzt.

Auf dem Foto sieht man links die Streifen bei Stufe 1 und
rechts bei Stufe 8:
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Nun schneidet man Sticke von ca. 20 cm — aus einem langen
Streifen kamen je nach GroBe drei bzw. vier Streifen raus.
Diese mit der Ziegenfrischkasecreme bestreichen und danach
Spinat und frisch gemahlenen Pfeffer darubergeben. Wer hat:
ein Klecks Tomatensauce wirde sich auch gut machen.

Eine Auflaufform mit etwas Ol eincremen. Die Streifen wie
Schnecken aufrollen und langs in die Form setzen.

Fond oder Gemisebrihe erwarmen und ca. 1-2 cm hoch einfillen.
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Kase uber Auflauf reiben.

180 Grad Umluft/mittlere Dampfzugabe/30 Minuten

(Durch den Dampf werden die freiliegenden Nudeln nicht hart,
nur leicht braun. Wer keinen Dampfbackofen hat, sollte die
Form in den ersten 20 Minuten mit etwas Alufolie abdecken).

Spinatsouffle auf Rahmgemise
mit Rote-Beete-Schaum und
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Wachtel-Spiegelei

Cooking Chef Workshop in der Kochschule Ruhrgebiet am
22.04.2016, Rezepte und Fotos zur Verfligung gestellt von
Carmen Muller

Rote Beete Schaum:

Zutaten:

4 Eier

4-6 EL Rote Beete Saft

Etwas Zucker und eine Prise Salz, Muskat

Zubereitung:

Die ganzen Eier und die Gewlurze 10 Min., Bei Max.
Geschwindigkeit, 40-42 Grad, mit dem Ballonbesen aufschlagen.
Zum Ende vorsichtig den Saft im dinnen Strahl zugeben und noch
1-2 Min. weiter aufschlagen.

Rahmgenmiise:
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Zutaten:

3-4 Kohlrabi

1Zwiebel

1Knoblauchzehe

0,75 1 trockenen WeiBwein mit schoner Fruchtsaure
Evtl. Kartoffelmehl

Sahne oder Milch

Petersilie

Zubereitung:
Kohlrabi durch den Wurfler geben. Zwiebel ebenfalls.

Die Zwiebel mit der gehackten/gepressten Knoblauchzehe (oder
einige Scheibchen vom Stiel des frischen Knoblauchs) mit etwas
Butter in den Topf geben und anschmorren (140 Grad, Intervall
3, Kochruhrelement).

Wenn die Zwiebeln leicht angeschmort sind, die Kohlrabiewlrfel
dazugeben.

Nach ca. 2-3 Minuten den Wein zugiefen.

Jetzt so lange kochen lassen bis der Wein fast verkocht ist.
Durch die Saure des Weins bleibt das Gemuse bilBfest.

Zum SchluB mit Salz, Pfeffer, Petersilie und evtl. Muskat
abschmecken. Etwas Sahne oder Milch zugeben und bei Bedarf mit
Kartoffelstarke andicken. Durch die Kartoffelstarke bleibt es
glanzend, bei Maisstarke bekommt es “Grauschleier”.

Ich fand den Geschmack toll!

Spinatsouffle:

Zutaten:

60 g Butter

40 g Mehl

250 g Milch

4 Scheiben frischen Weizentoast
5 Eiweil

400 gr. Spinat



Butter zum Ausbuttern
5 Eigelb

Zubereitung:

Aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamel herstellen

mit Salz, Pfeffer, Muskat und Knoblauch wirzen und abkihlen
lassen.

4 Scheiben frischen Weizentoast im Multi mit dem Messer zu
feinen Broseln zerhacken.

5 Eiweille zu steifem Eischnee mit dem Ballonbesen, max.
Geschwindigkeit, schlagen.

400 g Spinat moglichst fein plriert (Multi, Messer)
Souffleformen ausbuttern.

Toastbrotbrosel in den Topf geben und 5 Eigelbe nach und nach
in die Masse ruhren ( Flexi, Geschwindigkeit 3-4),
Spritzschutz nicht vergessen!

Den Spinat unter die Béchamel heben, danach den zu der Brot-
Eimasse geben und vermischen.

Zum SchluBB den Eischnee mit dem Unterhebelement oder per Hand
unterziehen.
In die Formchen fillen und im Wasserbad bei 160 Grad Ca. 20
Min. backen.



Viel Spall beim Anschauen und Nachkochen! Es hat super
geschmeckt.

P.S. Das rote Herz ist aus einer dunnen Selleriescheibe
ausgestochen und in Rote Beete Saft eingelegt.

Aktuelle Kochevents der Kochschule Ruhrgebiet sind hier
abrufbar: http://www.kochschule-ruhrgebiet.de/?page id=9
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Spinatknédel — Variationen

Rezept und Foto von Claudia Kraft (Variante 1)

Variante 1
von Claudia Kraft
Spinatknodel mit Mozzarellakern an Frischkase-Sahne-Sauce

Zutaten:

200g Blattspinat

200g Semmelwurfel

2 Eier

1 kleine Zwiebel

170ml Milch

Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskat

1/2 Mozzarella od Kugelmozzarella

Zubereitung:
Frischen Blattspinat im heissen Wasser blanchieren.

Semmelwlrfel mit Spinat, Milch, Eiern und Gewirzen einweichen.

Zwiebel fein hacken u in Ol anschwitzen. Petersilie fein
hacken u mit
den Zwiebeln unter die Knoddelmasse mengen.

Aus dem Knodelteig 6-8 groBe Teile formen u je eine
Mozzarellakugel/Stucke in die Mitte setzen, mit Teig umhillen
und zu Knddeln formen.

Mit Dampfeinsatz ohne Kunststoffring fur ca 20min im
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Dampfgarer garen und ca 5min nachziehen lassen.

Sauce: 2-3 El Bresso (od Frischkase) mit etwas Sahne in einen
Topf geben, etwas Knoblauch od Knoblauchbutter dazu,
verschiedene Krauter evt Salz/Pfeffer.

Fotos von Claudia Kraft

Variante 2
von Margit Fabian
Siidtiroler Spinatknédel

-\--‘. - i -
Foto: Margit Fabian, Variante 2

Zutaten fir 4 Personen:

300 g Knodelbrot

200 ml Milch

750 g TK-Spinat (auftauen und abtropfen lassen)
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1 grofBe Zwiebel

2 Zehen Knoblauch

100 g Butter

75 g Ricotta oder Quark
100 g geriebener Bergkase
200 g Mehl

3 Eier

Salz, Pfeffer, Muskat

50 g geriebener Parmesan

Zubereitung:
Das Knodelbrot mit der Milch ubergiellen und ziehen lassen.

Inzwischen die Zwiebel und die Knoblauchzehen fein hacken im
laufenden Messer im Multi.

1 EBL. Butter in die Schiussel geben, schmelzen lassen und dann
die Zwiebeln und den Knoblauch mit dem Koch-/Ruhrelement
andinsten.

Den Spinat dazugeben und mitgaren. Falls sich Flussigkeit
angesammelt hat, nochmal im Sieb abtropfen lassen.

In die Schissel den Ricotta, Bergkase, Mehl, Eier und das
Knodelbrot geben. Mit Salz (vorsichtig dosieren, je nachdem
wie kraftig der Bergkase ist braucht es nicht viel), Pfeffer
und geriebenem Muskat wurzen und gut vermengen (K-Haken oder
einfach das Koch-/Ruhrelement drin lassen). Etwa 15 Minuten
stehen lassen. Wenn die Masse noch zu weich ist, nochmal Mehl
zugeben.

In einem grolBen Topf Wasser zum Kochen bringen, salzen. Mit
angefeuchteten Handen golfballgroBe Knodel formen (ca. 40 — 50
Stidck) und im heilBen Wasser 15 Minuten ziehen lassen. Oder bei
kleineren Mengen im Dampfgareinsatz, wie bei Variante 1 von
Claudia Kraft.

Restliche Butter schmelzen und braunen lassen, die Knodel in
einem tiefen Teller anrichten, mit der braunen Butter
betraufeln, mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.



Hinweis:
Die Variante 2 geht auch super mit frischem Spinat

Variante 3
von Katharina Karner

Foto Variante 3 Katharina Karner

Mein Abendessen war ein Paradebeispiel fur die CC:
Spinatknodel mit Kasesauce.
Verwendete Elemente: Dampfeinsatz, Multi und Flexirihrelement.

Zutaten:

200g Knodelbrot

210 ml Milch

3 Eier

509 Butter flussig

Salz und Muskatnuss

200g TK Blattspinat, aufgetaut, ausgedruckt und grob gehackt

Zubereitung:

Alles vermengen und nach 10 Minuten mit 2 EL Mehl stauben und
mischen. Mit trockenen bemehlten Handen Knddel formen und 15
Min (je nach GroBe) im Dampfeinsatz dampfen.

Zutaten Kasesauce:

100 ml Wasser

Gekornte Gemusebruhe

250 ml Qimiq (alternativ halb Milch halb Sahne)
150g Hartkase nach Belieben, im Multi fein gerieben
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Zubereitung Kasesauce:
Alles in der Ruhrschussel mit dem Flexi Stufe 1 und 110Grad
aufkochen bis der Kase geschmolzen ist.

Mahlzeit!

Tipp fiir iibrig gebliebene Spinatknddel:
Am nachsten Tag durchschneiden und in der Pfanne anbraten oder
einfrieren.

Spinat-Basilikum-Gnocchi

Zutaten:

150 gr frischer Spinat (gerne Mengen erhdhen, je mehr Spinat,
desto intensiver der Geschmack)

400 gr. Ricotta

40 gr. Parmesan gerieben

2 Eigelb

etwas Piment. Salz und frischer Pfeffer

5 EL Mehl (ggf. mehr, erst mal mit 3 EL beginnen)

7 EL HartweizengrieR oder Semola (ggf. mehr, erst mal mit 4 EL
beginnen)

Bund Basilikum (wir hatten Zimt-Basilikum, passte sehr gut)
gutes Olivenol

Parmesan zum Dekorieren (gehobelt oder gerieben)
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Zubereitung:

Spinat waschen, in kochendem Salzwasser 2 Min. blanchieren,
sehr gut ausdricken (je trockener der Spinat, desto weniger
Mehl/Griess braucht man spater, d.h. desto intensiver der
Geschmack spater) und fein hacken

In Cooking-Chef-Schussel Ricotta, Eigelb, Piment, Parmesan,
Spinat, etwas Mehl/GrieBR sowie Salz und Pfeffer mit K-Haken zu
Teig verarbeiten.

Etwas Mehl oder Griess auf Hande geben und Teig zu Rolle
formen und ca. 2 cm lange Sticke abschneiden.

Basilikum in Stiicke schneiden und mit etwas Ol vermischen

Gnocchi in Salzwasser ca. 2-4 min kochen (sobald sie an die
Oberflache kommen, sind sie fertig)

Gnocchi auf vorgewarmte Teller setzen, mit dem vorbereiteten
01 betraufeln, wer mag etwas Pfeffer driberreiben sowie
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Parmesan driber hobeln.
Buon Appetito!

(Achtung: sieht nach wenig aus, ist aber sehr sattigend. Menge
ist fur 4 Personen als Hauptgericht ausreichend. Reicht man
die Gnocchi als Vorspeise ist die Halfte auch ausreichend)

Gedampfter Lachs auf

Spinatbeet

Foto von Gisela Martin

Rezept von Gisela Martin
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Zutaten:

250 gr. Lachs frisch, wenn nicht verfugbar TK
abgeriebene Zitronenschale

1-2 Knoblauchzehen

100 ml Prosecco bzw. Wein

Butter/0l zum Anbraten

1 Schalotte

2 Fruhlingszwiebel

1 Knoblauchzehe

Bruhe nach Bedarf (oder durch Wein/Prosecco ersetzen)
Sahne nach Bedarf

500 gr. Blattspinat

Muskat, Pfeffer, Salz

etwas Zitronensaft

Zubereitung:
Zwiebel, Fruhlingszwiebel und Knoblauchzehe mit Messer im
Multizerkleinerer klein schneiden lassen.

Spinat waschen und putzen

Ca. 100 ml Prosecco bzw. Wein mit abgeriebener Zitronenschale
und ausgepresstem Knoblauch vermischen. Den Lachs mit
einreiben und fur mind. 30 Min. ziehen lassen. Dampfwasser
(ca. 500 ml) im Kessel mit WeiBwein aromatisieren. Lachs in
Dampfeinsatz geben, 110 Grad, 18 Min bei TK, bei frischem
Lachs 14 Min).

Ol und Butter in Pfanne erhitzen, Zwiebel- und
Knoblauchgemisch andinsten Kochriuhrelement) , Bruhe (bzw.
Wein, ich musste heute kinderfreundlich kochen) zugeben und
eindicken lassen. Dann auch etwas Sahne zugeben und ebenfalls
eindicken lassen.

Spinat in kochendem Salzwasser blanchieren, zusammen fallen
lassen, herausnehmen, abschrecken und gut abtropfen lassen und
ausdriucken.

Spinat mit O0l/Zwiebelgemisch vermischen, mit Muskat/Pfeffer
und Salz und etwas Zitronensaft mischen.



Den Lachs mit frisch geriebenem Pfeffer und ein paar Tropfen
Zitronensaft wlrzen.

Servieren und fertig!

Dazu passen selbstgemachte Tagliatelle.

Beim Servieren zuerst die Tagliatelle anrichten, darauf
den Spinat und auf dem Spinat die Lachsstucke.

Gemiiselasagne mit Spinat und
Ricotta

Foto und Rezept von Gisela M.

Zutaten

220 gr. Mehl Type 00
220 gr. Hartweizengrief oder Semola
4 Eier

1/2 TL Salz, 1 TL 01
500 gr. frischer Spinat
2 mittelgroBe Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

Ol zum Anbraten

200 gr. Ricotta

100 gr. Walnusse

100 gr. Creme fraiche
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5 grolle Fleischtomaten

500 ml Milch

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian
Butter zum Ausfetten der Form
etwas Parmesankase

Zubereitung:
Nudelteig aus Mehl, Ol und Eier fertigen (Knethaken), mind. 30
Minuten ruhen lassen.

In der Zwischenzeit im Multizerkleiner Zwiebeln und Knoblauch
mit Messer kleinschneiden, zur Seite legen

Dann Walnusse im Multizerkleinerer mit Messer grob zerkleinern
Spinat waschen und putzen
Tomaten hauten und in kleine Stlcke schneiden

Nudelteig in Teilstucken der Reihe nach in der Pastawalze zu
langen Lasagnebandern verarbeiten (bei mir bis Teig Stufe 8,
ich vermute aber dass die Pastawalzen unterschiedlich sind.
Habe oft schon gehort, dass es bei Stufe 5 schon sehr dunn
ist), trocknen lassen.

Koch-Rilhrelement einsetzen, Ol in Schiissel erhitzen, Halfte
der Zwiebel-Knoblauchmischung anbraten. Tomaten und Creme
fraiche zugeben, einkochen lassen, dauert ca. 45 Min.. Dann
mit Salz und Pfeffer, Thymian sowie einem TL Zucker wurzen.
(Anmerkung: wenn man langer Zeit hat, langer kocheln lassen.
Dann kann man sich auch den Loffel Zucker sparen). Wenn Sosse
fertig ist die Walnusse zugeben.

In anderem Topf ebenfalls Ol erhitzen, Zwiebeln anbraten und
dann Spinat dazugeben, zusammenfallen lassen, abkiuhlen lassen.
Uberfliissiges Wasser auswringen, Spinat kleinschneiden, salzen
und pfeffern. Ricotta untermischen.



500 ml Milch, 2 EL Mehl, Salz, Pfeffer und Muskat in einer
zweiten Schiussel mit Ballonschneebesen mixen, dann zu Flexi
wechseln, Temperatur auf etwas uber 100 Grad und eine
Bechamelsosse herstellen.

Auflaufform mit Butter ausfetten.
Backofen vorheizen, ca. 190 Grad/Umluft.

Lasagne einschichten (erst Tomatensosse, dann Nudeln, dann
Spinat etc.)

Mit Nudeln abschlieBen, dann die komplette Bechamelsosse
darubergiessen. Parmesan uber Bechamel reiben.

Ca. 30 Minuten Uberbacken, bis gewlnschte Braunung erreicht
ist.

P.S. Manchmal packe 1ich bei dieser Lasagne noch
“Uberraschungen” mit rein. Das koénnen z. b. in der Grillpfanne
angebratene Kartotten- oder Champignonscheiben sein oder
hartgekochte Eierscheiben oder oder oder...

Spinat-Minibaguettes
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Foto und Rezept von Carmen Muller

Ich habe ein tolles Brot fur Dipps und Kaseplatten, was ein
echter Hingucker ist und damit auch noch super schmeckt. Die
Farbe ist einfach sensationell! Kommt auf dem Foto leider
nicht ganz so ruber.

Zutaten:

500 g Weizenmehl

180 g gehackter Spinat

1 Hefewlrfel

2 ELZucker

3TLSalz

2EL milden Essig (Balsamico, Apfel,....)
150 ml Wasser

Zubereitung:

Bei frischem Spinat in den Multi mit Messer geben und wenige
Sek. kleinschreddern. Bei tiefgekuhltem Spinat, diesen
auftauen lassen und sehr gut ausdrucken (evtl. die Wassermenge
reduzieren). Ich gebe wegen der Farbe gerne noch immer ein
Handvoll Petersilie mit in den Multi.

Mehl, Hefe, Zucker, Salz, Essig, Halfte des Wasser in die
Ruhrschiussel geben, mit dem Knethaken auf Stufe 11/2 kneten
lassen, Temp. 38 Grad, nach und nach den Spinat zugeben und
auch das restliche Wasser zufligen. Teig ca. 5 Min. Kneten
lassen.

Nun ca. 30 Min. gehen lassen, nochmals Stufe 1 1/2 gut kneten
lassen. Dann den Teig in ca. 150 g Stucke abwiegen, diese zu
Rollen formen, die Enden verschlieflen und mit der Schlussseite
auf ein Backblech (Backpapier) legen. 25 Min. Gehen lassen.

Bei 170 Grad Umluft 20 Min. Backen (ungefahr — jeder Ofen
backt anders)

abkuhlen lassen und in Baguettescheiben aufschneiden, damit
man die tolle grune Farbe sieht. Sehr lecker und ein
Eyecatcher zu verschiedenen Dipps.[]



Griiner Smoothie — Variationen

Rezept Nr. 1 und Foto von Esther Witt
1. Rezept — vertreibt Erkaltungen von Esther Witt

Zutaten:

2 Tassen frischer Spinat

12 Knoblauchzehen

Saft von einer Zitrone

1/2 Salatgurke ( oder mehr, wenn Ihnen die Suppe zu scharf ist
)

1/4 Tl Cayennepfeffer

1/2 Tl Jalapeno-Schoto, klein gehackt

1 Tasse Wasser

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verruhren — fertigWem es zu scharf
ist etwas mehr Gurke und Wasser dazugeben.
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Foto: Gisela Martin/Rezept Nr. 2
2. Rezept von Diana Klumpp

Zutaten:

50 gr. Spinat

1/2 Apfel

1/2 Banane

1 Schuss Zitronensaft
einige Blatter Basilikum
1 TL Matcha

200ml Wasser (wichtig)

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verruhren — fertig

3. Rezept von Diana Klumpp

Zutaten:

60 gr. kernlose helle Trauben
25 gr. Spinat

eine kleine Handvoll Petersilie
1/8 Salatgurke

100 ml Kokoswasser

einige Eiswirfel

Zubereitung:
Alles im Blender/Mixer gut verrihren — fertig
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