Auflauf mit Linsen und

Gemusegedons — leckere

Zutaten (4 Personen):

oder 4 Kartoffeln, geschalt

bis 2 Sulkartoffeln, geschalt

oder 4 Karotten, geschalt
Lauchstangen

kleine Dosen braune Linsen (oder Linsen vorher kochen)
Bund Petersilie

50 ml Sojasauce

1 — 3 Knoblauchzehen

1 Doschen Tomatenmark

2 Loffel (ca. 20 gr.) Senf

400 gr. Sahne

100 gr. geriebenen Kase
Salz/Pfeffer/Muskatnuss/01/Prise Zucker

= NN W = W

Zubereitung:

(Ihr konnt nach Wahl Kartoffeln, Kartotten, SlUsskartoffeln
nehmen. Abwiegen muss man nicht. 1 Multizerkleinererfullung =
Gemuse fur 2 Personen. D.h. wenn ihr fiur 4 kocht, fullt ihr
den Multizerkleinerer 2 x, wenn ihr fur 6 kocht 3 x etc. etc.)

Multizerkleinerer aufsetzen
Mit der dunnen Scheibe Kartoffeln, Karotten, SuBlkartoffel in
Scheiben schneiden.
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Fur der dickeren Scheibe den Lauch in Scheiben schneiden.

Alles auf Backblech (mit Backpapier ausgelegt) geben. Salz,
Pfeffer und etwas Ol dariiber geben. Im Backofen bei 220 Gr.
0/U backen.

In der Zwischenzeit:
Linsen mit Wasser abspllen und zur Seite stellen.

In Multizerkleinerer mit Messer 1-2 Knoblauchzehen und Bund
Petersilie geben und zerkleinern. 50 gr. Sojasauce, 2 Loffel
Senf, 1 Doschen Tomatenmark, Pfeffer, Prise Zucker zugeben und
riuhren lassen.

Im Kessel etwas Ol bei 140 Grad erhitzen. Flexi einsetzen.
Linsen sowie die Petersiliensauce aus dem Multi zugeben, ca.
2-3 Minuten ruhren.

Sahnesauce: In den Multi mit Messer (bitte den Multi nicht
ausspulen, wenn z.B. noch Reste von Petersilie drin sind, wird
die Sahnesauce noch besser): eine Knoblauchzehe zugeben, kurz
mixen, dann Sahne, Salz/Pfeffer/Muskat zugeben und nochmals
vorsichtig laufen lassen.

Nun die Halfte vom Ofengemuse, darauf die Halfte von der Sahne
schicken und dann nochmals, bis alles verteilt ist.

30 Minuten/220 Grad 0/U backen.
5 Minuten vor Ende noch geriebenen Kase daruberstreuen.

Dazu passt ein gruner Salat.



Garnelen und Brokkoli auf
Basmatirelis mit Teriyakisauce

Rezept in Anlehnung an Hello-Fresh

Fur 2 Personen
(Verdoppelung der Zutaten ist mdglich, dann muss man aber zum
Dampfen auf etwas groleres ausweichen, z.B. Dampfbackofen)

Zutaten:
150 gr. Basmatireis
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1 groBBe Knoblauchzehe
2 cm Ingwer

50 ml Sojasauce

4 gr. Maisstarke

2 EL brauner Zucker

1 Limette

1 Frahlingszwiebel

1 kleiner Brokkoli
200 gr. Garnelen
0l/Salz/Pfeffer

Zubereitung:
Reis mit etwas Salz kochen bzw. dampfen

Fur die Teriyakisauce :
In dem Multizerkleinerer mit Messer 1 Knoblauchzehe und grob
geschnittener Ingwer geben. Ein paar Sekunden Multi ruhen
lassen.

1=

Dann 50 ml Sojasauce, 2 EL brauner Zucker, 150 gr. Wasser, 4
gr. Maisstarke zugeben und nochmal ca. 20 Sekunden mixen. Die
Sauce ist schon fertig, probiert einen Loffel, sie schmeckt
kostlich nach Japan.
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Brokkoli putzen in kleine ROschen schneiden. Etwas Wasser im
Kessel der CookingChef zum Kochen bringen, Temperatur ca. 120
Grad (damit es immer Uber 100 Grad ist), Dampfgareinsatz mit
Brokkoli einsetzen und Zeit auf 18 Minuten stellen und
dampfen.

In der Zwischenzeit die Friuhlingszwiebel komplett (weiller und
gruner Teil) in Ringe schneiden, den grinen Teil zur Seite
legen (den braucht man zum Schluss als Topping).

Limette heil abwaschen und Schale abreiben. Limette in mehrere
Spalten schneiden.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und Garnelen und weiBe
Frihlingszwiebelringe scharf anbraten. 2 Minuten von jeder

Seite.
Teriyakisauce zugeben und 4 Minuten kocheln lassen, die Sauce

wird so ganz leicht angedickt.
Wer mag mit Salz/Pfeffer und etwas Limettensaft abschmecken.

Zum Servieren: Auf den Reis den Limettenabrieb verteilen.
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Reis auf Teller anrichten. Brokkoli und Garnelen mit Sauce
darauf verteilen. Grune Fruhlingszwiebelringe daruber
verteilen und zusammen mit den Limettensticken servieren.

Guten Appetit!

Linsen-Poreegemiise als
Beilage

Rezept in Anlehnung an ein Rezept von Hello-Fresh und auf
Kenwood Cooking Chef umgeschrieben

Fir 2 Personen, Rezept kann gut verdoppelt werden
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Zutaten:

1 kleine Hand voll Schnittlauch und Thymian

1 Stange Porree/Lauch

1 Stange Selleriestange

1 Karotte

0,5 frische rote Chillischote

200 gr. Sahne (gerne auch die mit niedrigerem Fettanteil)

1 Teeldoffel Gemlsebruhenpulver (oder selbstgemachte
Gemusepaste 0. a.)

1 kleine Dose braune gekochte Linsen (alternativ braune Linsen
vorher kochen)

Ol zum Anbraten

Salz/Pfeffer

Optional: 250 gr. Lachsfilet.
Ich konnte mir das Gemuse auch gut zu Kartoffelgerichten
vorstellen.

Zubereitung:

Multizerkleinerer mit Messer aufsetzen und
Schnittlauch/Thymian/Chillischote (geschalt und entkernt)
zugeben und kurz laufen lassen.

Karotten schalen.
Karotte, Lauch, Selleriestange grob zerkleinern und ebenfalls
in Multi geben und kurz laufen lassen.



;
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Etwas Ol in Kessel geben, 140 Grad, Kochrihrelement einsetzen,
Intervallstufe 3.

Sobald Ol heiss ist, Gemiise zugeben und 9 Minuten laufen
lassen. Ich hab zwischendrin die Temperatur auf 100 Grad
gesenkt.

Wer Lachs dazu essen mochte (passt hervorragend!) salzt den
Lachs mit Haut von beiden Seiten, erhitzt in einer Pfanne
etwas Ol und brat ihn von beiden Seiten an. Nicht zu lange, so
dass er innen noch rosa ist.

Linsen mit kalten Wasser in einem Sieb spulen.
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Zum Gemlise ca. 20 gr. Wasser, Gemusebrihenpulver, Sahne,
Linsen, Salz, Pfeffer geben und weitere 4 Minuten bei 100 Grad
riuhren lassen.

Abschmecken, anrichten, geniessen [J

Grines Gemiusecurry — fir die

CookingChef optimiert
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Rezepte aus Yoga-Kochbuch, in Teilen abgewandelt und auf
Kenwood CookingChef umgeschrieben

Dieses Gericht ist das richtige, wenn man sich so richtig mide
fuhlt und besser als jede Vitamintablette..

Es schmeckt furchtbar lecker und in der optimierten Variante
fur die Cooking Chef geht es wirklich ganz unkompliziert.

Lt. Kochbuch ist das Rezept fur 4 Personen.

Bei 1-2 Personen reduziert man einfach das Gemise und hat dann
spater von der Sauce ubrig, die so kostlich ist, dass man sie
auch die nachsten Tag noch aufbraucht.

Bei 3-4 Personen reicht der Dampfgareinsatz der CC nicht mehr.
D.h. man wird ein Teil extern (z.B. Dampfgarbackofen oder mit
einem Sieb auf dem Herd) dampfen mussen.

Zutaten:

Curry:

Samen von 5 Kardamonkapseln

1 TL Bockshornkleesamen (hatte ich nicht, daher weggelassen)

1 TL Korianderkorner'’

1 TL Kreuzkimmelkorner

1 Sternanis (stand nicht im Rezept, passt aber gut)

1/2 Zimtstange (hatte ich ca. 1/3)

1 Stangel Zitronengras (hatte ich ein paar getrocknete
Zitronenblatter)

1/2 rote getrocknete Chilischote

1 gehaufter TL frischer Ingwer

1 TL frisch geriebener Kurkuma (hatte ich nicht, daher
getrockneten)

1 TL Senfkdrner

2 EL Ghee (alternativ habe ich Butter genommen)

200 ml Wasser (habe ich 400 ml genommen)
600 ml Kokomilch (habe ich 400 ml genommen)
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1 Gemusebruhwirfel (hatte ich selbst gemachtes Gemisepulver)

1 Brokkoli

200 gr. Zuckerschoten

150 gr. Erbsen enthulst (hatte ich TK)
1 Spritzer Limettensaft

abgeriebene Schale von 1 Limette

Dazu passt Reis (am besten Vollkornreis). Den am besten schon
parallel zubereiten.

Zubereitung:
Alle Gewurze von dem Curry in ein Gewlrzmuhlenglas geben und
mixen.

Brokkoli und Zuckerschoten putzen und zur Seite stellen.

Butter oder Ghee im Kessel erhitzen, 140 Grad, Flexi
einsetzen, Gewlrze einflillen. Ca. eine Minuten ridhren lassen.
Oder ggf. noch besser: Gewlrze erst trocken ganz kurz anrodsten
und dann das Ghee oder die Butter hinzugeben.

Der Geruch in der Kiche ist Wellness pur, man hat das Gefuhl
man befindet sich auf einem indischen Gewlrzmarkt. Spatestens
jetzt fangt das Kochen so richtig an Spal zu machen [J

Dann 400 gr. Wasser und ein Bruhwirfel (oder alternativ
selbstgemachtes Gemusepulver) zugeben (Originalrezept 200
gr., aber dann wirde es nicht zum Dampfen reichen). Oben
Dampfgareinsatz einsetzen, Gemuse rein (die Erbsen habe ich
erst etwas spater reingegeben, da ich hier TK.Erbsen hatte,
die brauchen nicht so lange), Spritzschutz drauf und 10
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Minuten dampfen.

(Anmerkung: Fur 1-2 Personen reicht der Dampfgareinsatz. Da
unten die Gewlrze koécheln bekommt das Gemiuse wahrend dem
Dampfen noch einen Aromaschub. Macht man fur mehr Personen das
Curry, die Flussigkeit wlrde auch fur 4 Personen reichen,
sollte man einen weiteren Teil Gemise im Dampfgarer oder in
einem Topf mit Dampfgareinsatz garen).

i

Nach 10 Minuten durch den Dampfgareinsatz 400 gr. Kokosmilch
nach unten laufen lassen und weitere 5 Minuten kocheln lassen.
Das Gemuse sollte etwas weicher, aber immer noch knackig sein.

Fertig.

Zum Anrichten:

Reis in eine Schissel, Gemuse drauf und die Flussigkeit
darubergieBen. Etwas Limettensaft darubertraufeln und mit
abgeriebener Limettenschale bestreuen.
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Spaghetti alla Siciliana (mit
Auberginen)

Ob man diese Spaghetti wirklich so auf Sizilien isst, kann ich
nicht sagen.

Aber von meinen Sizilienreisen habe ich mitgenommen, dass
Auberginen die schén in 0l angebrdunt ist, auf der Insel in
allen Lebenslagen serviert werden. Hier die Kombination mit
schwarzen Oliven und Paprikastucken macht die Sauce besonders
aromatisch.

Zutaten (4 Personen):
Pasta:

500 gr. Semola

4 Eier Gr. M (ca. 200 gr.)
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Sauce:

350 gr. Rinderhackfleisch

1 Zwiebel gehackt

2 Knoblauchzehen kleingeschnitten

2 EL Tomatenmark

1 Dose Tomaten gewirfelt

1 TL Worcestersauce

Krauter, frisch oder getrocknet, was man da hat, ich hatte
Thymian, Oregano und Rosmarin
Salz/Pfeffer

50 gr. entkernte schwarze Oliven

1 rote und eine gelbe Paprika, entkernt

1 Aubergine

Olivenol
50 gr. Parmesankase

Zubereitung:

Pasta:

Semola und Eier in Kessel geben, mit K-Haken ca. 8 Minuten
riuhren (erst Stufe 1, dann etwas schneller, nach Gefuhl).

Ich habe Nudeln dann mit der TR50 und der Pastidea Spaghetti-2
mm-Matrize herausgelassen. Es geht genauso mit Pastafresca,
Pastamaker oder anderen Nudelmaschinen.

Mein Trick. Alle am Stuck herauslassen. So kann man sie spater
mit der Schere in gleich lange Stucke schneiden.


https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-spaghetti-2-mm/
https://www.gaumen-freun.de/shop/tr50/tr50-matrizen/matrize-aus-bronze-spaghetti-2-mm/

Auberginen:

Auberginen in Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten braunen
und auf Krepppapier abtropfen lassen.

Sauce:

Etwas 01 in Pfanne geben. Hackfleisch, Zwiebel und Knoblauch
anbraunen. Tomatenmark, Inhalt Tomatendose, Worcestersauce,
Krauter, Salz und Pfeffer zugeben und 10-15 Min kodcheln.

Paprika und Oliven mit Multizerkleinerer/Juliennescheibe

zerkleinern und zugeben und weitere 10 Minuten kochen.
- -
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Parmesan mit Multi und Parmesanreibe zerreiben.

Spaghetti in Topf mit Wasser und Salz kochen. Nur ganz kurz,
nicht zu lange, sie kommen ja noch in Backofen.

Kurz in die Pfanne zur Sauce geben, auch GroBteil vom Parmesan
zugeben und verruhren.

Backofen auf 200 gr. 0/U vorheizen.

In Auflaufform (ich hatte die Couronneform, aber normale
Auflaufform geht natdrlich auch) in jede Mulde eine
Auberginenscheibe 1legen.

Dann ein Spaghettihdufchen in jede Mulde legen. Wenn Sauce
ubrig bleibt diese auch verteilen.
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Abdecken und 30 Minuten im Backofen backen.

Dann je eine Mulde herausnehmen und umdrehen (so dass die
Aubergine oben ist).

Durch die Oliven schmeckt es so wunderbar aromatisch!

Gefiullte Snack-Paprika,
mariniert
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Rezept von Kerstin Wulfes/Foto Margit Fabian

ZUTATEN:

500 g kleine Paprika, ( gemischt od. nur rot)
300 g Frischkase, natur
1-2 EL Paprikamark

L TL Salz

2 1 Wasser

250 ml Essig

2 EL Zucker

15 Pfefferkorner

7 Pimentkorner

2 Zwiebeln

Zum Vermengen:

ca. 400 ml neutrales Speiseol

1 TL Krauter (z. B. der Provence)
2 Zehen Knoblauch

ZUBEREITUNG:

Die Paprika waschen, Deckel abschneiden und entkernen. Das
Fruchtfleisch vom Deckel beiseite stellen fur die
Frischkasefullung.

Wasser, Essig, Zucker, Zwiebeln in Sticken und die
Pfefferkdrner und Pimentkdrner in einem Topf zum Kochen
bringen. Der Zucker sollte sich ganz aufgeldst haben. Dann die
geputzten Paprikaschoten dazu. Herd ausstellen und die Schoten
5 Minuten in dem Essig-Sud ziehen lassen.

Abgieen und aufpassen, dass sich im Inneren Kkeine
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Pfefferkornchen mehr versteckt — das konnte scharf werden.
Abkihlen lassen.

Das Fruchtfleisch der Deckel entweder ganz klein schneiden,
oder mit der Gewlrzmihle zerkleinern.

Den Frischkase und 1-2 EL Paprikamark mit dem Salz verruhren,

am besten im Multizerkleinerer mit Messer.

Nun die Schoten mit dem Frischkase fillen. Entweder mit Hilfe
einer Garnierspritze oder mit einem schmalen LOoffel. Diese
Fummelarbeit am besten vom Lieblingsmensch Ubernehmen lassen.

Die gefullten Paprika nun im Kihlschrank etwas kihlen, damit
der Frischkase wieder mehr Festigkeit bekommt.

Neutrales Speisedl mit Krautern (zB Krauter der Provence) und
Knoblauchstuckchen (je nach Geschmack) mischen und die
geklihlten Paprikaschoten darin einschichten.

Am besten uber Nacht ziehen lassen
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GriefRflammeri

Leicht, lecker, unkompliziert und bei Kindern beliebt.... Keine
Gourmetkiuche, aber die schnelle Alltagskliche fiur jeden Tag <3

Zutaten:

1 Liter Milch

4 EL Zucker

Vanillezucker

1 Prise Salz

1 EL Butter

140 gr. Griels

2 Eier

500 gr. Quark (Sahnequark oder 20 %)

Kompott

2 oder 3 Apfel

Etwas Wasser oder Apfelsaft
1 Zimtstange

blaue Trauben

Zubereitung:
Mich mit Zucker, Vanille, Salz, Butter zum Kochen bringen
(ich gebe alle in den Kessel und stelle auf 140 Grad.
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Sobald die Milch hoch kommt, setze ich das Flexielement ein
und fulle den Griess ein und lasse kontinuierlich das
Flexielement laufen (Stufe 1)

Den Griess kurz aufkochen lassen, dann Temperatur ausstellen
und weiterruhren lassen.

Wenn die Temperatur auf ca. 86 Grad (oder tiefer) abgesunken
ist, das Eigelb einlaufen lassen, dabei weiter kontinuierlich
weiterruhren lassen, damit es nicht gerinnt.

Eiweill in zweiter Schussel steif schlagen und zusammen mit dem
Quark zugeben (weiter mit Flexielement rihren), bis sich alles
vermengt hat.

Fertig.

Kompott:

Einfach kleingeschnittene Apfel mit etwas Wasser oder
Apfelsaft und Stange Zimt in Kessel geben, Flexi einsetzen,
Temperatur auf ca. 90 Grad und 5 Minuten ruhren lassen. Zum
Schluss halbierte, entkernte, blaue Trauben zugeben.
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Zum Servieren:
Meistens essen wir ihn sofort und warm.

Haben wir es aber nicht so eilig, fille ich den Griessflammeri
in eine mit kaltem Wasser ausgespllte Form.
Dann wenn er kalt ist vorsichtig umdrehen.
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Ostfriesischer Kasekuchen -
nur 15 Minuten

Vorbereitungszeit

Dieser Kuchen besticht durch seine kurze und unkomplizierte
Vorbereitungsdauer. Ist die Butter erst mal geschmolzen und
abgeklihlt, geht es ratz-fatz.

Bei mir ist der Kuchen wahrend einer Mittagspause entstanden..
Nur das Backen und Auskuhlen brauchte etwas Zeit..

Das Rezept wurde in einer Kitchen-Aid-Gruppe von Mik Staedler
gepostet. Ich habe es 1:1 ubernommen und lediglich auf die
Kenwood mit Kochfunktion vereinfacht.

Zutaten:

250 gr. Butter

3759 Weizenmehl

120g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 gestrichener TL Zimt
1 Ei

1 Glas (450g) Pflaumenmus (hier hatte ich nur ca. die Halfte
verwendet)

500g Magerquark

500g Speisequark 20%
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125g Schlagsahne

759 Zucker

1 Pck. Vanillepudding
3 Eier

Abrieb einer Zitrone

Zubereitung:

Man braucht lediglich zwei Kochschiusseln, das Flexielement und
den K-Haken und schon kanns losgehen.

Die 250 gr. Butter in zwei Schusseln aufteilen. Eine mit 175
gr. und eine mit 75 gr.

Butter in beiden Schusseln in der Cooking Chef schmelzen
lassen und abkuhlen lassen.

Streuselteig:

In die Schussel mit 175 gr. geschmolzener Butter folgende
Zutaten hinzugeben:

3759 Weizenmehl

120g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 gestrichener TL Zimt

1 Ei

Mit K-Haken zu Streusel rihren

Belag:

In Schussel mit 75 gr. Butter folgende Zutaten hinzugeben:
500g Magerquark

5009 Speisequark 20%

125g Schlagsahne

759 Zucker
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1 Pck. Vanillepudding
3 Eier

Abrieb einer Zitrone
und mit Flexi rihren.

Zusammenbau :
Backofen auf 180 Grad 0/U vorheizen.

2/3 der Streuselmasse in einem Backrahmen (30x40cm) zu einem
Boden pressen.

‘I.

Pflaumenmus drauf streichen (ich nahm die Ruckseite von einem
Essloffel)
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Quarkmasse auf dem Pflaumenmus verteilen.
Restliche Streusel druber streuen

Fur 45 Minuten backen.

Gut auskuhlen lassen und hemmungslos geniessen.
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Zitronenkuchen extra saftig

Rezept 1in Anlehnung an Backbuch “Meine kleinen
Backgeheimnisse”

Zutaten:

250 gr. Butter

200 gr. Zucker

5 Eier

200 gr. Mehl

50 gr. Speisestarke
2 TL Backpulver

4 Biozitronen

Fett/Mehl zum Ausfetten der Form

100 gr. Zucker, die man spater fur Zitronsirup bendtigt
100 gr. Puderzucker fur die Glasur

Zubereitung:

Zutaten bereitstellen, damit sie alle Zimmertemperatur haben.
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Butter in Stucken und Zucker in die Schussel geben, mit K-
Haken ruhren, bis die Butter schaumig ist. Nach und nach die

Eier zugeben.
ZItronenabrieb von 2 Zitronen zugeben.

Backofen auf 170 Grad HeilSluft vorheizen. Backform ausfetten.
Mehl/Starke/Backpulver zugeben und nur kurz unterheben.

Teig in Backform fullen und 45 Minuten backen

In der Zwischenzeit Saft der Zitronen auspressen, ich habe die
Zitronenpresse genommen. Dann 100 gr. Zucker zugeben und etwas
mit einem LOoffel umruhren, damit der Zucker sich auflost.
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Den noch warmen Kuchen mit Zahnstocher mehrfach einstechen.
Zitronen-Zucker-Mischung zu ca. 3/4 darubergiellen und den
Kuchen tranken . Es ist nicht schlimm, wenn es teilweise am
Rand in die Form lauft.

Dann Kuchen aus der Form ldsen.

Wenn der Kuchen ausgekuhlt ist aus der Form nehmen. Und
Puderzucker mit Rest von Zitronensaft vermischen. Achtung

nicht zu viel Zitronensaft, sonst wird Glasur nicht weiss, wie
bei mir []

Kuchen mit Puderzuckerglasur bestreichen.
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Italienische Frikadellen aus
dem Klee-TV

Manch einer nennt sie auch Buletten, Fleischpflanzerln oder
Fleischlaberln...

Laut Frank gibt es in Deutschland 1.000.000 unterschiedliche
Frikadellenrezepte und nur ein einziges fur “italienische”
Frikadellen. Und genau dieses eine seltene Rezept hat Frank
uns heute verraten []

Zutaten:

500 gr. gemischt halb Schwein, halb Rind fudr die
Fleischwolffanatiker, bitte das gewurfelte Fleisch knapp ne
halbe Stunde vor Beginn im Gefrierschrank auf einem Tablett
leicht anfrosten lassen.
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Oder 500gr. gemischtes Hack

1 rote Zwiebel

1 Brotchen vom Vortag, in etwas Wasser eingeweicht

1Ei

1TL Salz

40 gr Getrocknete Tomaten (softe Snacktomaten, ersatzweise
getrocknete Tomaten in 0l, dann das Ol abtropfen lassen

40 gr Oliven (ich hab grune genommen)

0,5 TL Majoran getrocknet

0,5 TL Basilikum getrocknet

50 gr. Parmesan

1 Knoblauchzehe

60 ml trockenen WeiBwein (im Klee-TV machte Herr Klee das mit
Rotwein)

ggf. Paniermehl

Zubereitung:
Fleisch durch den Fleischwolf wolfen.

Dann Multi mit Messer aufsetzen: Knoblauchzehe ins offene
Messer werfen (das wunsche ich ja meinem schlimmsten Feind
nicht, der Frank macht das ohne mit der Wimper zu zucken).
Tomaten, Oliven ebenfalls hinterher werfen.

Dann die Zwiebel ebenso reinwerfen, jetzt aber nicht mehr
lange ruhren, damit die Zwiebel nicht bitter wird.

Im Multi dann das Messer entfernen und die Scheibe Nr. 1
einsetzen und den Kase mit dazu reiben.

Alles in Kessel zusammen mit Fleisch, restlichen Zutaten (Ei,
Wein, ausgedricktes Brotchen, Gewurze...) geben und mit K-Haken
kurz mischen.

In Pfanne etwas Fett erhitzen und von beiden Seiten
herausbraten.



