Quinoarisotto

Foto und Rezept Gisela M.

Zutaten:

Quinoa, Menge nach Belieben (wir hatten als Beilage ca. 100
gr. fur 3 Personen)

Schalotte oder kleine Zwiebel und 2 Knoblauchzehen

GroBzugiger Schluck WeilBwein oder Sekt

Etwas Gemusepaste oder alternativ Gemusebruhe oder Fond
Kochsahne nach Belieben (ich nehme 7 %ige oder 15%ige, normale
geht naturlich auch) — bei 100 gr. Quinoa brauchte ich ca. 100
ml Sahne.

Etwas Parmesan nach Belieben

Salz/Pfeffer

Etwas Olivenol

Zubereitung:

Etwas Olivendl in CC/Ruhrintervall 3/140 Gr. erhitzen. Quinoa
zugeben und kurz anrosten, bis es nussig riecht. Dann Quinoa
herausnehmen und auf Herd in Wasser kochen (2 Teile Wasser
zum Kochen bringen, 1 Teil Quinoa zugeben, fast fertig kochen
— d.h. wenn Quinoa lt. Packung 12 Minuten braucht, dann nur 9
Minuten kochen).

In der bereits benutzen CC-Schussel nochmals Olivenol zugeben,
140 Grad/Flexielement/Ruhrintervall 2, kleingeschnittene
Schalotte und Knoblauchzehe anschwitzen.
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Dann gekochten Quinoa zugeben.

Mit WeilBwein abloschen, 1 oder 2 Min. einkochen lassen. Auf
ca. 100 Grad herunterstellen und dann nach Belieben immer
wieder einen Schluck Sahne zugeben.

Fir den Geschmack habe ich auch noch einen L6ffel Gemusepaste
zugegeben, alternativ wilirde auch etwas Fond oder Brihwirze
passen.

Nach ca. 3 Minuten mit Salz/Pfeffer wirzen und geriebenen
Parmesan zugeben.

Noch kurz weiterruhren lassen, bis Parmesan geschmolzen ist.
Fertig.

Dazu gab es bei uns im Backofen Uberbackenen Kabeljau mit
Cocktailtomaten.

Tipp:

Schon sieht es aus, wenn man roten mit weiflen Quinoa mischt.
Achtung, roter und weiBer Quinoa haben unterschiedliche
Kochzeiten, das muss man dann anpassen.

Quinoa-SiuRkartoffel-
Kichererbsen Eintopf
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Rezept und Foto von Corinna Sowieja

Zutaten:

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer gerieben

1 entkernte Chili

300 g SuBkartoffeln in 1 cm Wurfel
200 g Quinoa (farblich gemischt )
Kokosol

750ml Gemusebruhe

150ml Kokosmilch

1 Glas abgetropfte Kichererbsen
Koriander zum Bestreuen

Zubereitung:

Kokosol, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Chili, SuBkartoffeln und
Quinoa nacheinander in die Schussel geben.

Mit dem Koch-/Ruhrelement auf Stufe 1 bei 110 Grad anbraten.
Mit der Gemusebrihe und 150 ml Kokosmilch abloschen .
Spritzschutz drauf und 15 Minuten kocheln lassen.

AnschlieBend die Kichererbsen dazu und unterruhren.

Und mit frischem Koriander bestreuen!

Guten Appetit [

Wer es als nicht vegetarische/vegane Variation machen mochte,

macht Hahnchen dazu.
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Quinoapizza glutenfrei

Fotos und Rezept von Andrej Daiker zur Verfigung gestellt

Zutaten:

3/4 Cup Quinoa

1 Teeloffel Backpulver

1 Teeldffel Salz

Zutaten fur Belag (hier: selbstgemachtes Pesto, Anchovis und
Pecorino)

Zubereitung:

Quinoa in 2 Tassen Wasser fur 8 Stunden einweichen lassen.
Danach das Wasser abgiefen die restlichen Zutaten dazugeben
und im Multizerkleinerer zur einer homogenen Masse mixen.

Auf dem Backpapier formen und zuerst bei 200C fur 15 Minuten
backen danach wenden und bei 180C fur 5 ausbacken. Rausholen,
belegen und falls notwendig weiterbacken bis der Kase
geschmolzen ist.
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Foto Andrej Daiker

Quinoabratlinge

L

Fotos von Gisela Martin

Zutaten:

250 gr. Quinoa welld

500 ml Bruhe (oder Wasser mit selbstgemachter Gemusepaste) —
genaue Menge habe ich nicht gemessen, einfach nach Bedarf
zugeben.

4-6 Karotten nach Belieben, geschalt und im Multi grob
gerieben

2 Eier

100 gr. Huttenkase oder Frischkase
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1 Hand voll Hafer (frisch im Flocker geflockt, alternativ eine
Hand voll Haferflocken)

2 EL Speisestarke

Salz/Pfeffer/Paprika nach Belieben

Zum Ausbraten: Bratfett

Optional nach Belieben, was in der Kiche gerade vorhanden ist:
z.B. geschnittene Zwiebel/Schalotte/Lauch, etwas
Petersilie/Mais etc. etc.

Zubereitung:
Quinoa mit warmen Wasser waschen (wegen Bitterstoffen).

Einen Teil der Bruhe in Kessel geben (bzw. Wasser mit etwas
Gemusepaste), Flexi einsetzen, Temperatur auf 110 Grad,
Ruhrintervall 1, aufkochen.

Sobald Wasser kocht Flexi einsetzen, weiterruhren lassen,
Timer auf 20 Min setzen. Spritzschutz aufsetzen (=
Deckelfunktion). Immer wieder mal Briuhe zugielen (wie bei
Risotto). Zum Schluss nicht mehr so viel Flussigkeit zugeben.

Wenn Quinoa fertig ist noch 5 Minuten ausquellen lassen, dann
alle restlichen Zutaten zugeben, kraftig wilrzen und mit Flexi
vermischen.

In Pfanne etwas Bratfett geben, Temperatur zuruckstellen und
von beiden Seiten ca. 10 Minuten braten.

Schmecken warm und kalt .

Kiirbis-Quinoa-Risotto
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(Quinotta)

4

Rezept und Foto von Vol Itt zur Verfugung gestellt

Zutaten (Fiir 4 Personen — als Beilage)
500 g Kiurbis (Hokaido oder Butternut)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

100 g getrocknete Tomaten

3 EL Olivenol

200 g Quinoa dreierlei (z.B. von DM)
800 ml Gemusebruhe

150 g Feta

1 EL Zitronensaft

1 TL Paprika

Pfeffer und Salz

Zubereitung:
Den Kirbis putzen und in ,multi-gerechte” Sticke schneiden. Im
Multi mit Scheibe 3 raspeln.

Zwiebeln, Knoblauch und getrocknete Tomaten im Multi oder
Krautermuhle feinhacken.

Das Olivendl in die CC-Schissel geben und bei 140 °C,
Intervallstufe 2 mit dem Flexiruhrelement erhitzen.
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Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten darin 3 Min. andunsten.

Das Kurbisgeschnetzelte und den gewaschenen Quinoa zugeben und
bei laufendem Ruhrwerk ebenfalls ca. 3 min andinsten.

Den Spritzschutz aufsetzen. Den Gemusefond zugieBen. Das
Risotto bei 100°C, Intervallstufe 2, ca. 20 Min. garen.

Basilikumblatter hacken. Feta zerbrodseln, mit Saft und Paprika
unter das Quinotta ruhren. Salzen, pfeffern, mit Basilikum
bestreuen und servieren.

Die Zutaten, Mengenverhaltnisse und Garzeiten kann man so
anpassen, wie es dem personlichen Gusto entspricht. Guten
Appetit und Gluck auf!



