Olivers geniale Knodel mit
dem Slowjuicer

Fotos und Rezept von Oliver Hess

Zutaten:
Mehlig kochende Kartoffeln
Salz, Muskat etc.

Zubereitung:
Mehlig kochende Kartoffeln, schalen und 2/3 durch den Slow
Juicer schicken.

1/3 wurfeln und in der Cooking Chef weich kochen und
abgiessen.

CC/Gourmet auf 70 Grad einstellen, Flexielement einsetzen und
mit den Kartoffeltrester plus der abgesetzten Starke so lange
riuhren bis sich der Teig von selber von der Wand ld6st. (kann
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etwas dauern, hier geht es um die Verkleisterung der Starke).
Mit Salz/Muskat etc. wurzen.

, -

Masse entnehmen und je nachdem kleine Kl0sschen oder grosse
mit Fullung formen.

Salzwasser in der Zwischenzeit auf 98 Grad erhitzen.
; — SR |

Klosse einlegen. Achtung nie mehr Kldosse machen als an der
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Oberflache schwimmen koénnen, ansonsten verwandeln die Knddel
sich in Kartoffelsuppe..

Kartoffelsuppe mit
Pfifferlingen

Rezept von Christian Senff aus dem Kenwoodclub.de

4 Portionen. Am besten gleich doppelte Menge machen und spater
in zwei Portionen im Blender mixen.

Zutaten:

1 Spritzer Weissweinessig

1 EL Sauerrahm

0,25 L Sahne

1 Bund glatte Petersilie

20 gr. Butter

100 gr. geputzte Pfifferlinge
350 gr. mehlige Kartoffeln (Anmerkung: meine waren vorwiegend
festkochend, ging auch)

1 Zwiebel

0,5 Stuck Knoblauchzehe

1 EL Butter

1 Liter Gemisefond
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Salz/Pfeffer
1 Prise Kummel
1 TL Majoran

Zubereitung:
Kartoffeln schalen und in groBe Stucke schneiden.

Zwiebel und Knoblauch schalen, klein schneiden und in CCG mit
Butter anschwitzen (ich hatte 140 Grad und Kochruhrelement).

Kartoffeln zugeben, Gemusefond aufgieBen. Gewlrze und Essig
zugeben, Timer auf 30 Minuten stellen, Temperatur hatte ich
auf 100 Grad gestellt, alle paar Minuten umridhren lassen.

Im Blender zusammen mit Sahne und Sauerrahm einruhren und
glatt mixen.

Pfifferlinge in Butter kurz anbraten, salzen/pfeffern und
Petersilie einmischen.

Suppe servieren und Pfifferlinge hineingeben.

Ravioli mit Spinat-Ricotta

gefullt
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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

Fur die Fiullung

400 gr. Spinat geputzt

1 Ei

Muskatnuss frisch gerieben, Salz, Pfeffer
150 gr. Ricotta

100 gr. Mascarpone

50 gr. Parmesan

Fiur die Sauce

Ca. 50 gr. Butter
Salbeiblatter nach Belieben
Flur 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 fur mindestens eine Stunde in den Kuhlschrank
legen.

Spinat putzen und kurz 1in 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
Teig relativ dunn ist.
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Die gewalzten Blatter mit angefeuchteten Geschirrtidchern
(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.

Butter in einem kleinen Topf aufschaumen und Salbeiblatter
kurz mitkochen.
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Raviolinudeln in Salzwasser kochen. Entweder mit der
Salbeibutter betraufeln und mit Parmesan bestreuen.
oder in eine feuerfeste Form fullen. Die Butter daruber
traufeln und mit Parmesan bestreuen. Dann noch 10 Minuten bei
220 Grad 0/U uberbacken.

Zum Servieren nochmals frischen Parmesan darubergeben.

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.
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Cheesecake Tiramisu

Platzhalter fur ein Foto

Rezept aus Alta Scuola di Cucina Kenwood 12/2017
und aus dem Italienischen Ubersetzt

fur 4 -6 Personen

Zutaten:

Fir die Mascarponecreme:

50 gr. Zucker

25 gr. Wasser

3 Eigelb

100 gr. frische Sahne

250 gr. Mascarpone

Fur die Schokoladencreme:
50 gr. Zucker

25 gr. Wasser

3 Eigelb

200 gr. frische Sahne

130 gr. Bitterschokolade
Fur den Zusammenbau:

300 gr. Loffelbiskuit

4 Scheiben Biskuitboden mit 8 cm Durchmesser
Dunkler Kakao

1 Glas gezuckerter Espresso
300 gr. frische Sahne

Zubereitung:
Auf einer Platte 4-6 Patisserieringe mit 8 cm Durchmesser
aufstellen.

In die Mitte von jedem Ring eine Biskuitbodenscheibe legen und
mit dem Espresso bepinseln.

Die Loffelbiskuits am Rand der Ringe verteilen, so dass sie
alle nebeneinander stehen.
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Mascarponecreme:

Mit dem Ballonschneebesen die Eigelb aufschlagen, bis das
Volumen sich vergroBert hat und schon schaumig ist.

In eine Kasserolle Wasser und Zucker geben und die Temperatur
auf 121 Grad bringen.

Diesen Sirup langsam in das Eigelb laufen lassen, wahrend
dessen weiter mit dem Ballonschneebesen ridhren, bis zum
vollstandigen Erkalten der Masse.

Jetzt den Mascarpone mit dem Schneebesen einruhren, bis alles
cremig ist. Dann die halb-geschlagene Sahne zufugen.

Diese Creme auf den Biskuitscheiben verteilen und zwei Stunden
in Kiuhltruhe/Gefrierfach kuhlstellen.

In der Zwischenzeit die Schokoladencreme zubereiten:
Eigelb in der Schussel mit dem Ballonschneebesen aufschlagen.

In einer Kasserolle Wasser und Zucker zufugen und auf 121 Grad
erhitzen.

Den Sirup nun wieder den Eigelb zugeben, wie es auch schon bei
der Mascarponecreme gemacht wurde.

Die Sahne halb aufschlagen und im Kihlschrank kuhl stellen.

Nun die Schokolade grob zerkleinert im Wasserbad schmelzen.
Arbeitet ein Viertel der Sahne in der warmen Schokolade unter
und mischt, bis die Masse glanzend und elastisch wird.

An diesem Punkt vorsichtig die Mischung aus Eigelb und Sirup
zufugen.

Mischt jetzt die restliche Sahne vorsichtig der Mischung unter
(in 2-3 Portionen), immer von unten nach oben mischend. Alles
auf die Mascarponecreme laufen lassen, so dass die nachste
Schicht entsteht und nun bitte die Ringe mit Fullung nochmals
fur zwei Stunden in die Kuhltruhe/Gefrierfach geben.

Wenn ihr das Dessert serviert, schlagt die Sahne mit dem
Ballonschneebesen auf. Entnehmt das Halbgefrorene aus dem



Gefrierschrank, entfernt vorsichtig die Ringe und
verfolgstandigt das Dessert indem ihr groRzigig loffelweise
Sahne verteilt und das Dessert mit Kakaopulver bestreut.

Ravioli mit Maronenfiillung al
forno

Fotos Gisela M.
Fir 4 Personen als Vorspeise, fur 2 Personen als Hauptgericht

Zutaten:

Teig:

Ravioliteig aus 250 gr. Semola, zB. von hier Ravioli (ich bin
diesmal fremdgegangen und habe den Pastamaker benutzt, 250 gr.
Semola/115 gr. Flussigkeit bestehend aus 2 Eigelb aufgefullt
mit Wasser/5 gr. 01)

Fullung:

200 gr. Maronen verzehrfertig
100 gr. Ricotta

80 gr. Parmesan gerieben
Salz/Pfeffer/Schluck Olivendl

Sauce:
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GrolBes Stuck Butter
Ein paar Blatter Salbei

Parmesan gerieben

Zubereitung:
Alle Zutaten fur die Maronifullung in den Multizerkleinerer
mit Messer geben und alles purieren.

Nudelteig fir Ravioli mit dem Knethaken zubereiten. Im
Kihlschrank 2 Stunden kuhlstellen und dann mit der Walze
auswalzen und mit Geschirrtuch (leicht mit Blumenspritze
bestaubt) abdecken, damit die Platten nicht austrocknen.

Oder wie ich heute mit dem Pastamaker und der Lasagnematrize
von Pastidea den Teig direkt im Pastamaker verarbeiten,
ausgeben und dann mit dem angefeuchteten Kiuchentuch abdecken.

Mit einem Glas runde Kreise ausstechen. Einen L6ffel Fillung
zugeben. Den Rand mit Wasser bestreichen. Zusammenklappen und
mit einem Ravioliausstecher ausstechen. Auf einem Blech mit
etwas Semola stellen und leicht antrocknen lassen.
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Etwas Butter in einem Topf aufschaumen, frische Salbeiblatter
zugeben.

Die Ravioli ca. 1-2 Minuten in Salzwasser kochen. Die Ravioli
in kleine ofenfeste Topfle abfillen. Die Salbeibutter daruber
traufeln. Etwas Parmesan daruber reiben und ca. 10 Minuten bei
220 Grad/0-U uberbacken. Guten Appetit.
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Papas Rellenas mit Krautsalat

und Salsa Criola

Fotos Silke Wenning
Zusammengeschrieben und auf CC umgesetzt von Silke Wenning

Ich habe mich hauptsachlich an diesem Ursprungsrezept mit
Beilagen orientiert:

http://www.deutsche-gesundheitsauskunft.de/deutsche-gesundheit

sauskunft/mahlzeit/papas-rellenas-gefuellte-peruanische-

kartoffeln/

Hier meine Zutaten und Anleitung, die Beilagen sollten zuerst
fertiggestellt werden, damit sie gut durchziehen koénnen:

Teig:
1 kg Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

schalen, grob wiurfeln und kochen anschliellend in den Kessel
geben

1 Ei

150 g Kartoffelstarke
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etwas Muskat gerieben

Salz

Pfeffer

Mit K-Haken zu einem festen Telg verarbeiten.

Den Teig auf bemehlter ALU-Folie auskuhlen lassen, er sollte
schnittfest sein, sonst noch etwas Starke hinzugeben

Fillung:

2 rote Zwiebeln gewlrfelt mit

2 gehackten Knoblauchzehen anbraten

300 g Rinderhack zugeben, krumelig braten

1 gestrichener Teeloffel Chiliflocken und

1 gestrichener Teeloffel Koriander druberstreuen

2 Essloffel Ajvar unterruhren

mit Pfeffer und Salz — beides aus der Muhle abschmecken
Masse etwas auskuhlen lassen.

Gummihandschuhe anziehen (das machen sie auf dem
Weihnachtsmarkt auch, dann klebt es nicht so und das Formen
geht einfacher)
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Eine Hand voll Teig kneten und plattdricken, 1 bis 2 Essloffel
Hack in die Mitte geben und den Teigling schlielen. Etwas im
Mehl walzen. Sie sollten die Grofle einer Backkartoffel haben.

Die Teiglinge entweder in der Fritteuse oder einem Topf
frittieren, bis sie goldbraun sind.

Variante HeilRluftfritteuse, wer eine hat:

Mit Backpapier auslegen, die Teiglinge mit 0l einstreichen
oder einspruhen und bei hoher Temperatur, bei mir war es die
hochste Stufe ca.230 °, ausbacken bis sie goldgelb sind.
Zwischendurch immer wieder mal mit 01 einpinseln.

Beilagen:
Krautsalat - die Zutaten habe ich ein wenig verandert
1 kleiner oder 5 Kopf WeiBkohl und

1 Zwiebel im Multi mit Scheibe 5 raspeln — 1in eine
hitzbestandigeSchussel geben

100 ml Olivenol
100 ml Rapsol

100 ml weiRer Balsamico
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1 Spritzer Zitronensaft
100 g Zucker
Salz und Pfeffer aus der Muhle

im Kessel (mit Kochrihrelement) 140° aufkochen — Dauer ca. 2
min

Das Dressing heill sofort Uber Kohl und Zwiebeln geben,
umruhren und (mindestens 2 Stunden) ziehen lassen, je langer
umso besser.

Salsa Criola

2 rote Zwiebeln halbiert und im Multi mit Scheibe 4 1in
Halbringe geraspelt
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2 Tomaten

2 Jalapenos

gewlrfelt

2 EL gehackter Koriander

2 EL gehackte Petersilie

1 Spritzer Zitronensaft

1 fein gehackte Knoblauchzehe
1 EL weiller Balsamico

Salz und Pfeffer aus der Muhle

alles vermengen und ziehen lassen

Tomaten/ZwiebelsoBe — Im Multi mit Messer

2 rote Zwiebel grob geschnitten

1 Dose (400g) gehackte Tomaten mit Flussigkeit
1 Essloffel Tomatenmark

2 mit dem Messer gepresste Knoblauchzehen

1 Essloffel Olivenol

1 Teeloffel Oregano
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3 bis 4 x pulsen, bis es puriert ist

Mit Salz und Pfeffer aus der Muhle abschmecken, nochmal
pulsen.

Filoteigtaschchen mit
allerlei Gedodns auf
Gorgonzolasauce

Rezept aus Barilla/I love Pasta und inhaltlich etwas verandert
und auf CC angepasst von Gisela M.

Fur ca. 18 kleine Teigtaschen
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Zutaten:

250 gr. frische Nudeln (z.B. kleine Fusilli A2 6,5 mm)
2 Zucchini

2 Karotten

100 gr. Kirschtomaten

zzgl. 36 Kirschtomaten fur die Deko

Frische Krauter nach Gusto

120 gr. Gorgonzola

200 ml Milch

Etwas Parmesankase zum Bestreuen der Taschchen

Etwas flussige Butter zum Auspinseln und Bepinseln der
Taschchen

5 Blatter Filoteig (eckig)

Olivenol

Salz/Pfeffer

Frische Krauter zur Deko

Zubereitung:
Muffinformen mit etwas flussiger Butter ausstreichen.

Filoteig in Quadrate schneiden (ca. 17x17 cm ware perfekt, sie
sollten spater in Muffinformen passen).

Nudeln mit Pasta Fresca vorbereiten. z.B die kleinen Fusilli,

Gnocchi napoletani piccoli, Conchigliette. Spaghetti oder
dinne Tagliolini passen bestimmt auch gut.

r-‘;l_."" ¢ [ e Y A gt

Karotten und Zucchini putzen, Karotten schalen und mit
Wirfelschneider wurfeln.
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Etwas Olivendl in die CC geben, Kochrihrelement einsetzen,
Riohrintervall 3, 120 Grad.

Gewurfelte Karotten und Zucchini und eine Hand voll frische
Krauter zugeben, 5 Minuten rudhren lassen.

Halbierte Kirschtomaten zugeben, weitere 2 Minuten ruhren
lassen.

Nudeln ca. Halfte der Zeit wie Ublich kochen (bei frischen
Nudeln ca. 30 Sekunden) und zu dem Gemise geben und vorsichtig
vermischen. Gemise-Nudel-Mischung mit Salz/Pfeffer und ggf.
noch mehr Krauter abschmecken.

Tomaten fir Deko auf Backblech in einer Lage ausbreiten. Mit
Olivenol bestreichen und mit Meersalz und Pfeffer bestreuen.
Oberer Einschub, 275 Grad/Grillstrufe, ca. 6-8 Minuten bis
Haut beginnt Blasen zu werfen.
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Jeweils etwas der Tomaten-Gemusemischung auf die
Filoteigquadrate legen, zu einem Blindel schnuren und in eine
Muffinform 1legen. Alle Packchen mit flussiger Butter
bestreichen und etwas geriebenen Parmesan daruber geben.

Bei 180 Grad 0/U fur ca. 5-10 Minuten in den Backofen geben,
bis sie etwas Farbe annehmen.

Milch in einem kleinen Topfchen 1leicht erhitzen.
Gorgonzolasauce in kleinen Sticken zugeben, mit Schneebesen
standig ruhren und Kase schmelzen lassen (Temperatur nicht zu
hoch). Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zum Anrichten: Eine dunne Schicht Gorgonzolasauce auf den
Teller geben, frisch gemahlenen Pfeffer/Meersalz dariber. Ein
Teigtaschchen 1in der Mitte anrichten (ggf. noch mit
Schnittlauch eine Schleife binden), zwei gegrillte Tomaten an
die Seite legen sowie ggf. ein paar frische Krauter. Guten
Appetit!
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Mandarinen-Tiramisu mit

Portweinzabaione

Rezept zur Verfligung gestellt mit Erlaubnis der
Veroffentlichung bei einem Kenwood-Kochevent bei Backkonzepte
12/2016

Das Rezept stammt von einem ehemaligen Kenwoodkoch.

Zutaten:

Tiramisu:

6 frische Mandarinen

100 ml Schlagsahne

4 Blatt eingeweichte Gelatine
250 gr. Mascarpone

250 gr. Speisequark

80 gr. Zucker

350 ml Orangensaft

3 EL Cointreau

1 Packung Loffelbiskuit
Kakao, Orangenscheiben und Minze

Zabaione:
3 Eigelb
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3 EL Zucker
80 ml roter Portwein

Zubereitung:
Tiramisu:
Mandarinen schalen und filetieren.

Sahne 1in Kessel fullen und mit Ballonschneebesen steif
schlagen, zur Seite stellen.

Mascarpone und Quark mit Ballonschneebesen glatt ruhren.
Gelatine in einem Topf mit etwas Wasser leicht erwarmen und
auflosen. Unter die Mascarpone-Quark-Mischung ruhren. Mit
Zucker, 100 ml Orangensaft und Orangenlikor abschmecken. Dann
die Sahne mit dem K-Haken unterruhren.

Eine Auflaufform (ca. 1,5 Liter) mit der Halfte der
Loffelbiskuits auslegen. mit ca. 125 ml Orangensaft
betraufeln. Mandarinenfilets darauf verteilen. Mit etwas Creme
bestreichen. Restliche Loffelbiskuits darauf verteilen und mit
dem Rest Orangensaft betraufeln. Die Ubrige Creme darauf
verteilen und glatt streichen.

Mindestens 1 Stunde kuhl stellen. Mit Kakao bestauben. Beim
Servieren mit etwas Minze garnieren.

Zabaione:
Die Zutaten in die Ruhrschissel geben, mit Ballonschneebesen
bei maximaler Geschwindigkeit 3-4 Minuten schlagen.

Temperatur 80 Grad einstellen, Zabaione weiter schlagen
lassen. Bei Erreichen von 60 Grad die P-Taste lange drucken
(Kindersicherung).

Nach 3-4 weiteren Minuten ist die Zabaione fertig und sollte
sofort mit dem Tiramisu serviert werden.



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.)

2 Eigelb

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Kase zum Verzieren von den Baumchen

Zubereitung:
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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 Flissigkeit
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 hodher, die Baumen verlaufen beim
Backen noch etwas).

Im vorgeheizten Backofen (200 °C/Ober-/Unterhitze, ca. 20
min.) backen. (Ich hatte Dampf beim Backen, wilrde 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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Breznknodl Breznknodel -

Variationen

Foto Marie Na/Rezept Nr. 1

Zutaten:

5 Brezen

1 Prise Salz, Pfeffer und Muskat
Etwas Petersilie und Schnittlauch
2 Eier

1/4 1 lauwarme Milch

Zubereitung:
Brezen in Wuarfel schneiden, in den Kessel geben und mit
Gewlrzen und der Milch vermengen (K-Haken).

Die Masse in ein Geschirrtuch geben, und wie eine Wurst
einrollen. Die enden mit einem Bindfaden zubinden.

Im gesalzenen Wasserbad (in CC ohne Ruhrelement, oder
herkommlich im Topf) ca. 15 Minuten kocheln lassen.
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Variante:

Lecker auch mit 2 kleingeschnittenen WeiBwursten, 1/2 glasig
gedunstete Zwiebel (fein geschnitten), ca. 20 g flussiger
brauner Butter.... zur Masse hinzugeben !

Hinweis: Auf 1/4 1 Milch rechnet man in etwa 250 g der
Brotmenge

Zutaten:

10-12 trockene Breznteile
0,5 1 Milch

3 Eier

Prise Salz

frische Petersilie

bei Bedarf Semmelbrosel

Zubereitung:
10-12 trockene Breznteile in Scheiben schneiden.

Im Topf der CC 0,51 Milch lauwarm erhitzen. Breznteile
hinzugeben.

Mit dem K-Haken auch 3 Eier, eine Prise Salz und frische
Petersilie einarbeiten.

Falls der Teig zu weich geraten ist, kann man mit Semmelbrosel
nachhelfen.

Forme mit nassen Handen die Knodel und lass diese z.B. im
Dampfgarer der CC (oder in kochendem Wasser) ca. 15. Minuten
ziehen. => ergibt 20 Knoddel, 8-10 Minuten reichen fur 4
Personen.



