Kartoffelknodel alla Giselle

Fir 3 Personen (ca. 18 Knodel klein, bzw. 10 Knodel groR)
Zutaten:

Fir die Tomatensauce:

Etwas Olivenol

2 Knoblauchzehen

Tomaten klein geschnitten

Krauter, Salz/Pfeffer/Chilischote/Cumin...

Fur den Kartoffelknddelteig:

1 kg. Kartoffeln (mehligkochend oder vorwiegend festkochend)
100 gr. Kartoffelstarke

2 Eigelb

1 EL Butter

frisch geriebene Muskatnuss

Salz

Fiur die Fullung:

Hier das nehmen, was gerade im Kuhlschrank ist und gerade weg
muss.

Heute war es :

1 Mozzarella in Stucke geschnitten

1 Hand voll Rucola, klein geschnitten

1 paar Loffel von der Tomatensauce, siehe unten
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Zum Anbraten:
Etwas Butter

Zubereitung:

Tomatensauce:

Etwas Olivendl mit Knoblauchzehe in Kessel geben, anheizen
Tomaten hereinschnippeln, ein paar Krauterzweige mit zugeben,
ebenfalls die Chillischote.

Temperatur erst etwas UuUber 100 Grad,, mit Flexi, ruhren
lassen. Danach auf ca. 95 Grad zuruckstellen und so lange als
moglich laufen lassen (gerne auch 3 Stunden, wenn die Zeit
nicht da ist, dann tut es auch nur eine halbe Stunde). Je
langer desto aromatischer wird die Tomatensauce.

Warzen, fertig.

Knodel:

Kartoffeln mit Schale 30 Minuten kochen (Dampfen geht
naturlich auch).

Kartoffeln schalen und in Kessel geben. 2 Eigelb, 100 gr.
Kartoffelstarke, ein paar Flocken Butter, Salz, Muskatnuss
geben und miti dem Flexi unter Zugabe von 40 Grad (entzieht
Wasser) KURZ ruhren lassen. Nicht zu lange, sonst wird der
Teig leimig und klebig. Gerade lange genug, dass die
Kartoffeln puriert sind.
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Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, ein kleiner Knoddel
probeformen und 5 Minuten ziehen lassen, um die Konsistenz zu
prufen. Zerfallen die Knodel, musste Mehl zugegeben werden.

Fullung:

1 Kugel Mozzarella und 1 Handvoll gewaschenen Rucola
kleinschneiden und mit ein paar Loffel Tomatensauce verruhren.

Fertigstellung:
Knodel vorformen. Bei groBen Knodel kommen bei 1 kg.

Kartoffeln ca. 10 Stuck raus. Ich mag sie eher klein, bei mir
waren es 18 Stuck.
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Eine Mulde in jeden Knddel fullen und etwas Fillung reingeben,
verschliessen.

Knodel ca. 5 Minuten im Salzwasser sieden lassen. Wenn die
Knddel nach oben steigen, sind sie fertig.

In einer Pfanne etwas Butter zerlassen, ggf. auch ein paar
Thymianstengel oder Rosmarinstengel mit in die Pfanne geben.
Von beiden Seiten die Knddel bei mittlerer Hitze anbraten.

Fertig, guten Appetit!
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Parmesanbutter

Rezept und Fotos zur Verflgung gestellt von Sabina Werder

Ob ganz einfach zu Laugenstangen, zum Grillen oder einfach
“nur” Uber selbst gemachte Nudeln — Parmesanbutter ist

eigentlich immer der Hit.
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Zutaten:

250g Butter

100g Parmesan

Salz nach Geschmack- ich nehme Maldon Salzflakes oder Murray
River Salzflakes

Mittelgrob geschroteter schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Parmesan mit dem Multizerkleinerer oder der Trommelraffel fein
reiben. Die Butter in Stucken zugeben und mit etwas Salz
wurzen. Im Multi, mit dem Messer auf Stufe drei bis vier
mischen, bis eine homogene weiche Masse entsteht. Falls mehr
Salz notig ist, nach Geschmack nachwirzen und nochmal kurz
mischen.

Ein Stuck Frischhaltefolie bereit 1legen, die weiche
Buttermasse daraufgeben und eine Rolle formen. Kurz ins
Gefrierfach legen. Herausnehmen, die Folie aufmachen und den
geschroteten Pfeffer uber die Butter und auf die Folie geben.
Rollen bis die Butterrolle gleichmallig mit Pfeffer bedeckt
ist. Im Kuhlschrank fest werden lassen und portionsweise
abschneiden.

Tipp:

Die Menge des Parmesans ist variabel — je nach Alter des
Parmesans (ich nehme 30 Monate gereiften) und personlichen
Vorlieben, kann man mehr oder weniger Parmesan einarbeiten.
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Palak Paneer

Rezept und Fotos von Claudia Althaus-Kupper zur Verfugung
gestelltZutaten:

Paneer aus 3 Litern frischer Vollmilch

500 g frischer SpinatMasala:

1 Lorbeerblatt

% TL Cumin

1 kl. Zwiebel

1 kleine Dose stickige Tomaten

Gewlrzpaste

10 g Ingwer

3 Knoblauchzehen

1 TL Garam Masala

1 TL Koriander

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Chiliflocken (wer es nicht so scharf mag, bitte
reduzieren)

1 Prise Kurkuma

1 Prise Muskatnuss

2-3 Essloffel 011 — 2 EL 01
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2 EL Joghurt
Zucker
Salz

Zubereitung:

Den Paneer (Zubereitung Paneer siehe unten) in 1-2 cm kleine
Warfel schneiden.

Mit etwas Ol anbraten, bis er leicht goldgelb ist an 2 Seiten.

Massala:

Alle Gewlurze und Ingwer und Knoblauch in einem Gefal
zusammengeben und mit einem Plrierstab oder Gewldrzmihle
Kenwood mit dem Ol zusammen zu einer Paste pirieren,
Lorbeerblatt in Ol Aroma abgeben lassen. Zwiebeln klein
wurfeln, goldgelb anbraten, etwas salzen, die Gewurzpaste
hinzugeben, damit sich die Aromen entwickeln.

Dann die Tomaten zugeben und etwas Wasser. Alles einkochen
lassen, bis sich das 01 leicht am Rand absetzt. Mit Salz und
Zitronensaft abschmecken.

Den Spinat blanchieren, in Eiswasser abschrecken, ausdricken
und mit einem Multizerkleinerer oder Purierstab purieren.

Hitze in der Pfanne reduzieren und die Paneerwurfel dazugeben.
Kurz warm werden lassen, den purierten Spinat dazugeben und
alles zusammen erhitzen.

Vor dem Servieren den Joghurt zugeben, fertig, Leggaaaa!

Zubereitung Paneer:

3 1 Vollmilch aufkochen unter standigem Rihren.

Wenn die Milch aufgekocht ist 3-5 EL Sauerungsmittel zugeben,
ich nehme eine Mischung aus Zitronensaft, Essig und Kefir.

Dann trennt sich unter Ruhren der Kasebruch von der Molke.
Durch ein Molton-Tuch im Sieb abgieBen, gut ausdricken.

Dann fur 3-5 Stunden unter Gewicht von ca 5 Kilo Gewicht
pressen.

Uber Nacht in Salzlake ziehen lassen und am néchsten Tag
verwenden.



Creme brilée

6 Personen

Zutaten:

200 gr. Schlagsahne
180 gr. Milch

1 Vanilleschote

50 gr. Zucker

2 Eier

2 Eigelb
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Zum Abbrennen noch ein paar Loffelchen braunen Zucker

Zubereitung:

Sahne, Milch, ausgekratzes Mark der Vanilleschote,
Vanilleschote, Zucker in Kessel geben, Temperatur 120 Grad und
aufkochen lassen.

Eier und Eigelb grob mit Gabel zerschlagen, Temperatur
abstellen, Flexielement einsetzen und Eier in die heisse Masse
rihren lassen. Dabei die Temperaturtaste lange gedrickt
halten, um die Kindersicherung, da uUber 60 Grad,
auszuschalten. (Achtung: Auf dem Foto sieht man den
Ballonschneebesen, damit bekommt man aber zu viel Luft rein.
Mit Flexi geht es besser).

Den Dampfgarer vorheizen, ich hatte 95 Grad/45 Minuten.

Die Creme briGlée in flache Formchen fillen. Bei meinem
Dampfgarer werden sie am besten, wenn sie ganz unten (Reihe
Nr. 1) eingeschoben werden. Wenn man auf Nummer sicher gehen
will, gibt man noch Klarsichtfolie Uber die Creme. Aber das
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haben wir heute weggelassen und es gab keinen Unterschied.

-

Wer keinen Dampfgarer hat, nimmt den Backofen: Die Formchen
werden in die Fettpfanne vom Backofen gestellt und dann gibt
man so kochendes Wasser in den Fettpfanne, so dass die Formen
im Wasser stehen. 1 Stunde/130 Grad/Heissluft

Dann noch ein paar Stunden im Kuhlschrank auskuhlen lassen.

Etwas braunen Zucker druberstreuen und mit dem Gasbrenner mit
ca. 10-15 cm Abstand abbrennen. Achtung Manfred weist darauf
hin, dass man das sehr vorsichtig machen soll, da die
Brullcreme ggf. bei diesem Vorgang ihren Namen bekommen hat [

00
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Schoko Kase Kuchen

h

Rezept und Bild zur Verfugung gestellt von Maria Micaela
Tolosa Leonhard

Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft) vorheizen
Springform 26cm durchmesser einfetten und den Boden mit
backpapier auslegen.

Zutaten fur die Kasemass

2Eier

100g Zucker

200g saure Sahne

1 Bio Zitrone (nur die Schale)
250g Magerquark

230g doppelrahmfrischkase

259 Mehl Typ 405

Aus diesen Zutaten eine Kasemasse herstellen und vorerst zu
Seite stellen.

Zutaten fur den schoko Teig
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100g Zucker

100g weiche Butter
2eier

50ml Milch

150g Mehl

279 Kakaopulver
1TL Backpulver

1 Prise Salz

Zubereitung

Butter, Zucker in eine Schissel schaumig ridhren.. Dann nach
und nach die Eier und Salz dazu geben.

Jetzt kommt Handarbeit! ( oder das Unterhebrihrelement )
Kakao, Mehl mit Backpulver Loffel weifle unter arbeiten und die
Milch im abwechsel dazu geben. So lange mit der Hand ruhren,
dass eine glatte Masse entsteht. Der Teig ist nicht fest!

Den schoko Teig in die Form geben und nach auBen hin etwas
verteilen dass ein kleiner Rand entsteht. Danach die Kasemasse
dazu geben und das ganze bei 180°C Umluft 30 min backen. Dann
auf 150°C runter schalten und 20-25 min fertig backen.

Gutes gelingen [e[]



