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.



Kartoffel-Rosenkohl-Gratin

Minimale Vorbereitungszeit! Maximaler Geschmack!
Fur ca. 3 Personen als Hauptgericht/2 Auflaufformen

Zutaten:

700 gr. Kartoffeln

halbe Tute TK-Rosenkohl (frischer geht natirlich genauso)
300 ml Sahne

100 ml Milch

50 gr. geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer, frisch geriebener Muskat

frische Krauter z.B. Thymian oder Oregano

Butter und Parmesan zum Bestreuen

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und im Multizerkleinerer, Scheibe Nr. 4, in
Scheiben schneiden.

Auflaufform einfetten und Kartoffelscheiben einfullen und mit
Rosenkohl mischen.
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Sahne und Milch mit Salz/frischem Pfeffer/Muskat und dem
geriebenen Parmesan vermischen, gehackte Krauter unterheben.
Gemisch uber Kartoffeln fullen.

Mit Parmesan bestreuen und Butterflockchen draufsetzen.

Im Backofen 170 Grad Heissluft, auf Einschubhohe 2, ca. 50 Min
backen (bei hoherer Temperatur ca. 10 Min. kirzer).

Pasta mit Spargel,
Zuckerschoten und Zucchini

Es grunt so grun....

Dieses Gericht ist ganz einfach, aber dennoch sehr kostlich...
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fur 4 Personen

Zutaten:

Nudelteig:

500 gr. Semola

4 EIer GroBe M

(bei Bedarf noch etwas Wasser)

Gemuse:

400 gr. gruner Spargel
400 gr. Zuckerschoten
1 Zucchini mittelgrols
4 Lauchzwiebeln

Etwas 01

Pfeffer

50-100 ml Sahne

Salz

Finish:
Etwas geriebener Parmesan

Zubereitung:

Semola und Eier in Kessel geben, Zeit auf 10 Minuten stellen,
K-Haken einsetzen und ruhren lassen (anfangs ca. Stufe 1, dann
etwas schneller, nach Gefuhl).



Nudeln mit Pastafresca auspressen. Ich hatte es in der
Pastidea TR50 gemacht, aber mit Pastafresca, Philips
Pastamaker etc. geht es genauso. Ggf. in anderen
Nudelmaschinen etwas mehr Flussigkeit zugeben. Im Philips
Pastamaker oder der Pastafresca wiurde ich zu den 4 Eiern z.B.
noch 10-15 gr. Wasser zugeben.

Hier hatte ich Curvo rigato von Pastidea als Matrize. Andere
Nudelformen gehen mit diesem Gericht genauso, nehmt was ihr
gerne mogt.

Bei zweiteiligen Matrizen bitte sofort nach dem auspressen die
Matrize teilen. Dann ist die Reinigung ganz leicht. Lasst ihr
die Matrize hingegen liegen und 6ffnet sie nicht sofort, dann
wird der innen liegende Nudelteig fest wie Beton.
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Nun das Gemuse putzen und zerkleinern und bereitstellen. Ihr
musst keine verschiedenen Schisselchen nehmen, eine groBe
Schussel geht genauso.

Nudelwasser mit reichlich Salz aufsetzen und wenn es kocht die
Curvo rigato (bzw. andere Nudeln eurer Wahl) al dente kochen.

Wahrend ihr das Nudelwasser zum Kochen bringt in einer Pfanne
etwas Ol erhitzen.

Das Gemuse zugeben, etwas Pfeffern und ca. 5 -10 Minuten
anbraten.
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Der Spargel sollte durch sein und die Zuckerschoten noch
knackig.

Eine grofBzigigen Schluck Sahne zugeben und die Sahne kurz
aufkochen lassen.

Die gekochten Nudeln zum Gemise geben. Vermischen. Anrichten
und noch etwas geriebenen Parmesan daruber streuen. Fertig.

Orangen Soft Kekse
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Rezept und Bilder von Claudia Kraft zur Verflgung gestellt

Rezept reicht fur 20 Kekse bei einem Durchmesser von 4cm:
Zutaten:

250 ml frisch gepresster Orangensaft

1 Pkg Pulvergelatine (9g) oder 5 Blatter

5 EL Zucker (wovon ein Teil in den Orangesaft kommt)

1 Ei

25 g Mehl

1/2 TL Orangepulver (optional)

180 g Kuverture (Zartbitterschokolade)

Backtrennspray oder Fett fur die Form

evtl noch etwas Orangenmarmelade zum Bestreichen unter den
Fruchtscheiben.

Zubereitung:

(28cm) Springform mit Frischhaltefolie auslegen. Ich habe
keine in der GroRe und habe deshalb eine Plastik Tortenform
genommen. Fur die Boden ein Muffinblech, oder ein anderes mit
den kleinen Kreisen nehmen. Man sollte darauf achten, dass man
die passende Form hat um danach das Orangengelee ausstechen zu
konnen. Soll ja nicht Uberlappen.

Ich habe ein Kuchenblech fur Pop up Kuchen genommen und die
haben fir mich die ideale GrolBe gehabt. Als Ausstecher habe
ich mich dann flr eine Spritzsacktille entschieden. Das Blech
habe ich mit Trennspray ausgespruht. Sonst gut einfetten, das
sich die kleinen Kuchen gut losen. Bei mir hat das perfekt
geklappt.

Zuerst mit der Orangenfulle starten. Daflir die Halfte des
Safts mit 3 EL Zucker in einen kleinen Topf geben und die
andere Halfte mit der Pulvergelatine vermischen und 5 Min
quellen lassen.

Den Saft im Topf auf mittlere Hitze erwarmen und dann den
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anderen Teil des Saftes mit der Gelatine einrihren bis sich
alles geldst hat. Nicht kochen. Die Mischung jetzt in die Form
mit der Frischhaltefolie fullen und ca 2h kalt stellen. Bei
den aktuellen Temperaturen geht das am Balkon viel schneller

ar

Das Ei mit 2 EL Zucker hell schaumig schlagen (auch 5min
mindestens) und den Backofen auf 180C Heillluft vorheizen.

Das Mehl sieben und in die Ei Zuckermischung unterheben. Mit
einem EL je einen halben EL voll Teig in die kleinen Formen
gefullt. Also nicht voll fullen. Die Boden ca 7min backen. Ich
backe eher auf Sicht und nicht auf Zeit, da sowieso jeder Ofen
anders backt. Die Kuchenteile in der Form komplett auskuhlen
lassen.

In der Zwischenzeit war jetzt bei mir die Gelatine schon fest
und ich habe mit der groBen Offnung der Tille die Orangenfiille
ausgestochen. Die Kuchen aus dem Blech losen. Was bei mir ganz
von alleine ging. Wer nicht will lasst diesen Teil jetzt aus.
Ich hatte noch aus dem Vorjahr eine selbstgemachte
Orangenmarmelade und habe jedes Kuchenteil mit einem Pinsel
mit Marmelade bestrichen und einen ausgestochenen Orangentaler
drauf gelegt. So oft gemacht bis alle 20 fertig belegt waren.
Bei groBeren Keksen/Muffinformen wird sicher nicht so viel
Orangengelee uber bleiben. Ich habe nur die Halfte gebraucht,
finde aber die Starke dick genug.

Die Kuvertiire mit etwas Ol schmelzen und jeden Taler mit einem
Loffel Kuvertlre uberziehen bzw. etwas verstreichen. Mit einer
Gabel dann von der einen Seite das Muster durch aufdrucken in
die Schokolade ziehen. Um 90C drehen und nochmals die Gabel
eindriucken. Hat nur so halbwegs geklappt. Auf alle Falle nicht
zu lange warten und ich Uberlege die nachsten ohne Muster zu

machen. ~
Wenn die Schokolade fest geworden ist, sind die Kekse fertig

und konnen angerichtet werden und einfach genieBen. ¥ Wobei
ich sie am nachsten Tag noch softer finde und natidrlich viel
besser als die gekauften.
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Das ganze kann natlurlich auch als Kuchen hergestellt werden
oder als Riesen Soft Keks

Rezept:

Fur die Fulle:

250ml frisch gepressten Orangensaft

1 Pkg Pulvergelatine oder 5 Blatter (9qg)

2 EL Zucker

1 TL Orangenpulver (optional) man kann auch 4g frischen
Schalenabrieb nehmen

Fir den Teig:

4 Eier

1 Prise Salz

80g Zucker

60g Mehl

Fir die Glasur:

2009 Zartbitterkuvertire (Callebeaut Drops)

1-2 EL 01

evtl etwas Orangenmarmelade zu bestreichen.

Zubereitung:

auch hier habe ich zuerst die Orangenfille gemacht. Kénnte man
bei der Torte mit Tortenring direkt auf dem ausgekihlten
Biskuit machen. Da ich die Kekse vorher gemacht hatte, hatte
ich schon Routine damit und ich muss den Biskuit nicht in die
Kalte stellen. Diesmal habe ich Blattgelatine genommen und die
in kalten Wasser eingeweicht. Den Orangensaft mit Zucker in
einen Topf gegeben und nachher auf mittlerer Hitze erwarmt.
Wahrend man die Eier mit Zucker, Salz und Orangenpulver mit
Ballonbesen hell schaumig aufschlagt — ca 10min. habe ich die
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eine Tortenform (Quiche/Tartform am Boden mit einem Backpapier
ausgelegt. Parallel dazu die Plastik Kuchenform mit
Frischhaltefolie. Die Kombi hatte die beste GroRe. Wer eine
28cm Springform hat macht es darin. Da muss man die
Orangenfulle evtl schon fruher machen, dass man die dann zum

Backen nehmen kann. ¥

Die gequollene Gelatine in die erwarmte Saft Zuckermischung
geben und aufldsen. Dann in die Form mit der Folie fullen und
kalt stellen. Dauert im Kuhlschrank ca 1-2 Stunden. Am Balkon
ging das bei aktuellen Temperaturen ruck zuck.

Jetzt kann man das Mehl sieben und unterheben. Entweder mit
Handschneebesen, Spatel oder Unterhebelement. In die Form mit
Backpapier fullen und bei 180C ca 20Minuten backen. Ich backe
auf Sicht und Stabchenprobe. Nach dem Backen das Biskuit in
der Form auskuhlen lassen. Bei der Springform kann man evtl
den Rand l6sen. In meiner Form ging das nicht, hat aber
bestens fuktioniert.

Wenn der Boden komplett ausgekuhlt ist, evtl den Rand mit
einem Silikonmesser losen und mittels Tortenheber stirzen. Auf
die Unterseite lege ich dann einen runde Tortenplatte und
drehe die Oberseite wieder nach oben.

Auch hier habe ich den ganzen Boden mit Orangenmarmelade
bestrichen und dann die Orangenfulle, die jetzt eine Platte
ist auf das Biskuit gestlirzt. Die Fulle hatte ich mit der
Folie auf ein dinnes Schneidbrett gelegt um es besser sturzen
zu konnen. Wer sich dabei nicht ganz sicher fuhlt nimmt mit
der einen Hand die Orangenplatte auf dem Schneidbrett (links)
und rechts den Tortenboden den ich bereits auf der
Tortenplatte hatte mit der anderen Hand. Dann klappe ich
gleichzeitig beide Teile nach oben und ca in der Mitte treffen
sich die Teile. Bei Marmelade Untergrund kann man die
Orangeplatte auch noch etwas verschieben, falls es notwendig
ist.

Die Kuvertire schmelzen und uUber die Torte giefen und
verstreichen bis zum Rand. Bei mir wurde es recht schnell
fest, da die Fruchtplatte noch kalt war. Wenn die Glasur fest
ist, kann man sie anschneiden. Ich finde wie bei den Keksen,

dass sie 1 Tag spater noch besser, noch softer schmeckt ¥
Die Schokolade bricht beim schneiden, daher arbeite ich noch
an der Glasur. Sonst heilRes Messer nehmen.

Schmecken lassen!



Nudelsalat mit Fusilli 1in
Parmesanschalchen

-

T

|

“,
'l
"

J‘}’

LY

4

(] B
1'. r’
L]

"
ANRASYY

M

U

\\

Bei diesem Gericht handelt es sich eigentlich um einen ganz
gewohnlichen Nudelsalat (der warm und kalt sehr lecker ist).
Durch das Servieren in Parmesanschalchen macht er als
Vorspeise oder auch auf einem Buffet eine gute Figur <3

Fir 8 Schalchen/Portionen
(teilweise passte nicht der ganze Nudelsalat in die

Schalchen)

Zutaten:
Nudelteig:
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1 kg. Semola
8 Eier GrolRe M (400 gr.), davon verwendete ich ca. 2/3 fur den
Nudelsalat, den Rest der Nudeln habe ich eingefroren.

1 Zucchini

100 gr. schwarze Oliven entkernt

500 gr. Kirschtomaten

1 groBe weille Zwiebel

2 Knoblauchzehen

30 gr. Pinienkerne

Olivenol

Salz/Pfeffer/Krauter (Thymian, Rosmarin)

Flir die Parmesanschalchen:
250 gr. Parmesan

Zubereitung:

Nudelteig vorbereiten. Dazu Semola und Eier in den Kessel der
CC gegeben und mit dem K-Haken 10 Minuten abgedeckt ruhren
lassen.

Danach fullte ich den broseligen Teig in die TR50 um und habe
die Fusilli A2 6,5mm Matrize eingesetzt. Mit der Pastafresca
der Kenwood geht es genauso. Alternativ kann man jede andere
Matrize nehmen, die recht kleine Nudeln produziert, d.h. eine
Gnocco napoletano oder Conchiglia wilrde auch gut passen.

Nun die Nudeln pressen.
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Ich hab nicht den kompletten Teig mit Fusillis herausgelassen.
Ca. 2/3 reichten. Den nicht benotigten Teig kann man auch
spater, z.B. mit anderer Matrize, herauslassen.

Ich decke die Maschine dann immer ab und lege eine
Blindmatrize ein. So kann der Teig nicht austrocknen und man
kann spater weiternudeln.
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Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten und zur
Seite stellen.

Nun Zwiebeln, Tomaten, Oliven, Zucchini wurfeln, ich benutzte
den Wirfler, das ging am schnellsten. In einer Pfanne etwas
Olivenol erhitzen und alles anbraten. Dabei auch zwei
Knoblauchzehen im ganzen zugeben und auch frische Krauter (ich
hatte Rosmarin und Thymian und etwas Salz/Pfeffer).

Nach ein paar Minuten abschmecken und zur Seite stellen.

Im Multizerkleinerer den Parmesan reiben.
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In einer Pfanne ohne Fett (ich hatte eine gusseiserne Pfanne,
ich denke in einer Antifhaftpfanne sollte es auch gut
klappen). immer ca. 30 gr. Parmesan geben und zum Schmelzen
bringen. Dann von der Kochstelle nehmen und kurz warten, bis
es ganz leicht fest wird. 1lDann uber eine Tasse stulpen und
formen. Nach ca. einer Minute ist der Kase ausgehartet und man
kann die Form von der Tasse ldosen. So ein Schalchen nach dem
nachsten vorbereiten.
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Das Nudelwasser mit reichlich Salz aufsetzen und die Nudeln
al dente kochen.

Die Nudeln zum Gemuse (vorher die Knoblauchzehen am Stuck
entfernen) geben und auch die Pinienkerne zugeben. Ggf. noch
abschmecken. Ich hatte eine Pfeffermischung mit weillem,
schwarzen und roten Pfeffer, die gut kam.

In den Parmesanschalchen servieren und ggf. mit frischen
Krautern bestreuen.

Tacos
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Heute kommt ein Rezept zur Fertigstellung von Tacos, es geht
so schnell, dass es fast schon als Fastfood durchgeht, aber
wirklich kostlicher Fastfood!

Bei den Zutaten seid ihr komplett frei und flexibel, es ist
nur ein Vorschlag.

Wer keine Lust hat z.B. die Salsa selbst zu machen, kauft sich
einfach eine fertige Salsa im Supermarkt. Nur die Guacamole,
die ist dank Kenwood eine Sache von ein paar Minuten, die
solltet ihr einfach in der Kenwood probieren, ihr werdet sie
danach nie wieder fertig kaufen.

Zutaten:

4 — 5 Tacoshells pro Person

500 gr. Hackfleisch (ich finde Rind passt am besten)

1 Tomate klein gewurfelt

Zum Wurzen von Hackfleisch: Salz,Pfeffer, getrocknete
zerbrdoselte Chillischote, alternativ geht auch die
Gewlrzmischung, die in der Tacoshellpackung manchmal enthalten
ist.

Far den Salat:

Dose Mais

1 rote Paprika, klein gewlrfelt (wer groBere Mengen macht,
kann den Wuarfler verwenden, auch fur die folgenden Zutaten)

1 Tomate klein gewlrfelt
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1/2 rote Zwiebel klein gewlrfelt
Saft aus halber Limette

Olivenol

1 TL Zucker

Fur die Guacamole

1 Avocado (beim Kauf achten, dass sie leicht weich sind und
nicht zu hart)f

1 Knoblauchzehe

Saft aus halber Limette

Salz/Pfeffer

Creme Fraiche, geht auch light

FiUr die Salsa (Rezept von Nina!) — Achtung die Salsa ist das
einzige, was etwas Vorlauf braucht, die konnt ihr gerne auch
schon einen Tag vorher machen

1 Dose stuckige Tomaten

2 Spitzpaprika

1 Zwiebel

1 Chili oder Chilipulver

Zitronensaft einer halben Zitrone

Etwas Salz

2 EL Zucker

Etwas Rapsol

1 halber Kopf Salat
Gouda zum Raspeln

Alternativ auch 1 Becher Creme fraiche, Salz, Pfeffer und
frische Krauter.

Alternativ: Ggf. eine Dose Kidneybohnen

Zubereitung:

Die Salsa braucht am langsten, daher mit dieser beginnen, ggf.
auch schon am Tag zuvor. Wenn es schnell gehen soll, tut es
auch eine Salsa aus dem Supermarkt. Das Rezept zur Salsa
findet ihr hier.
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Etwas Olivend6l in Pfanne erhitzen, Hackfleisch zugeben, ein
paar Minuten krumelig braten, ein paar Loffel von der Salsa
und eine in kleine Wiurfel geschnittene Tomate zum Hackfleisch
geben, mit Salz/Pfeffer/Chilli wlrzen.

Salatkopf waschen und die ganzen Blatter auf eine Platte legen
und auf den Tisch stellen.

Wer Kidneybohnen besorgt hat: Einfach die Bohnen in ein
Schusselchen fullen und auf den Tisch stellen.

Alle Zutaten fiur den Paprika-Mais-Salat vermischen und auch
anrichten.

Gouda raspeln. Ich hatte auch schon keinen Gouda am Stuck und
nur ein paar Scheiben. Der Muti schafft auch das. Einfach die
grobe Raspel nehmen und durchlassen. Kase in Schalchen flullen
und dann den Multi (ohne ihn extra zu reinigen) fur die
Guacamole benutzen.
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Fir die Guacamole alle Zutaten in Multi mit Messer geben und
ruhren bis alles puriert ist. Ggf. noch abschmecken, fertig
und nur noch umfiullen.

Die Tacoshells nun ca 3 Minuten
im Backofen bei 180 Grad O0/u erhitzen, das geht auch gut auf
einem Stahlblech oder so. Fertig.

Nun alles zusammen auf den Tisch stellen und jeder nimmt sich
von den Zutaten, die er mag und fullt sie sich in seine Tacos.
Am besten unten ein Salatplatt, dann von dem Hackfleisch, dann
was man mag und oben mit Salsa und Guacamole abschliessen.

Wer mag kann zum Schluss noch frische kleingeschnittene
Krauter, z.B. Petersilie druber streuen.
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Und auch Silvia Angermann hat Tacos gemacht, hier ihre
Variation: Die cc hat den Kase geraffelt, den Eisbergsalat
geschnetzelt und die Guacamole gerihrt. Das Hackfleisch habe
ich old school zubereitet, frei nach Georgette Dee. Wein — und

du schlafst allein. (Vielleicht liegt’s auch am Knoblauch ¥ )
Gekauft waren die Salsa und die Tacos.
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Cannelloni mit Spinat-

Ricotta-Fiillung

Fur 3-4 Personen, als Vorspeise fur 6 Personen
Zutaten:

Nudelteig:

1 kg. Semola

400 gr. Eier (8 Stlck)

Achtung: Ich mache immer mehr Nudelteig und verarbeitete ihn.
Wenn ihr wirklich nur Cannelloni machen wollt, langt euch
Nudelteig aus 250 gr. Semola/100 gr. Eier.

Pro Auflaufform braucht ihr 12 Cannelloni, ich hatte 2
Auflaufformen, d.h. 24 Cannelloni

Fullung:

Etwas Butter fur Pfanne

800 gr. TK-Blattspinat

250 gr. Ricotta

1 grolBer Loffel bzw. 50 gr. Mascarpone, Creme Double oder
Creme fraiche

3 gehaufte EL Parmesan gerieben

optional: 1 oder 2 Scheiben Vorderschinken, in kleine Wurfel
geschnitten
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2 Eier leicht verquirlt
Muskat/Salz/Pfeffer

Sauce:

600 gr. Milch

2 gehaufte EL Butter

2 gehaufte EL Mehl

2 Lorbeerblatter
Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Zum Bestreuen:
Parmesan

Zubereitung:
Nudelteig vorbereiten. Ich nehme den K-Haken und den Kessel

und lasse ca. 10 Minuten ruhren (erst vorsichtig, dann etwas
schneller).

Wer nur eine kleine Menge Nudelteig (bis 250 gr. Semola)
macht, kann den Multizerkleinerer mit Messer nehmen.

Wer mag lasst den Teig abgedeckt ruhen (geht auch ein paar
Stunden).
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Fiullung:
Etwas Butter in Pfanne geben und schmelzen. Spinat zugeben, so

dass er auftaut und auch die Flussigkeit etwas rausgeht. Hitze
ausschalten und restliche Zutaten zugeben und verrihren.

Bechamel:

Alles Zutaten 1in die Kenwood geben. Flexielement
kontinuierlich rihren lassen und Temperatur auf 120 Grad
stellen. Die Sauce ist nach ein paar Minuten fertig. Wenn sie
zu dick ist noch etwas Milch zugeben und weiterruhren lassen.
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Nudeln:

Mit Pastafresca oder anderer Nudelmaschine (ich hatte die TR50
von Pastidea) und Cannellonimatrize auspressen. Werden die
Nudeln schon lange vor der Zubereitung ausgepresst, sollten
sie im Kuhlschrank abgedeckt gelagert werden, damit sie nicht
austrocknen.

Backofen auf 190 Grad. 0/U vorheizen.

Ein paar LOoffel Bechamel auf den Boden der Auflaufform geben.
(ich hatte insgesamt 2 Auflaufformen fir jeweils 12
Cannelloni).

Nun die Fillung in einen Spritzbeutel fullen oder (so mache
ich es) mit dem Teeloffel einfullen (und wenn die Fullung zu
dickflissig ist mit dem Stiel vom Teeloffel stopfen).
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Wenn alle gefullt sind, die Bechamelsauce Uber die Cannelloni
laufen lassen und Parmesan dariber reiben.

35-40 Minuten im Backofen backen.

Guten Appetit, ich bin gespannt, ob es euch auch so gut
schmeckt wie uns <3
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Nougat-Torte

Bilder und Rezept zur Verfugung gestellt von Katharina Karner

Nougattorte: (20 cm Form)

Biskuit:

4 Eier

140g Staubzucker (Puderzucker)

1 Prise Salz

1 Packung Vanillezucker

Zitronenschale

60 ml 01 (neutrales)

2 EL Rum

80g Mehl

8g Backpulver

4 EL Kakao

Nougatcreme:

200g Nougat

1 Ei

2 EL Amaretto

3 Blatt Gelatine

250 ml Schlagobers (Sahne)

1 Packung Sahnesteif

Backofen auf 160 Grad 0/U vorheizen, die Form am Boden mit
Backpapier auskleiden

Mehl, Backpulver und Kakao versieben. Eier, Zucker, Salz,
Vanille und Zitrone mit dem Schneebesen gut schaumig rudhren
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(10 Minuten) und dann das Ol in feinem Strahl dazu gieBen. Am
Ende Rum noch hinzu und mixen. Die Mehlmischung habe ich per
Hand untergehoben. Wer hat, nimmt das Unterhebelement. Die
Masse in die Form und ca 40 Minuten backen (Stabchenprobe).
Biskuit ausklihlen lassen und in einen Tortenring geben.

FiUr die Nougatcreme Gelatine in kalten Wasser einweichen.
Abtropfen lassen und im Amaretto erwarmen bis sie sich
aufgelost hat.

Nougat in der Schussel bei 60 Grad und Flexi warmen und glatt
rihren (alternativ Wasserbad)

In einer zweiten Schiussel (alternativ Wasserbad) ebenfalls bei
60 Grad das Ei schaumig schlagen.

Alles mit dem Schneebesen zu einer Creme verrihren.

Das Schlagobers (Sahne) mit Sahnesteif steif schlagen und
vorsichtig unter die leicht abgekihlte Nougatmasse heben.

Auf die Torte streichen und einige Stunden im Kihlschrank fest
werden lassen.

Im Originalrezept wurde noch eine dritte Schicht gemacht -
reine Sahne — aus 250 ml Sahne. Das sieht nett aus, wegen der
3 Farben. Mir war es aber zu viel und daher habe ich darauf
verzichtet.



