Melanzawne alla
Parmigiana

Des ghearol elne:

2-3 Auberginen

quiuag Sotz

Sonnenbleme- oder Malskelmpl
1 groasse Dosn ganze Tomaten
1 voade groasse Zwiefe

1-2 Rnoffezechan

1-2 Lorbeerbladal

Olivensl

1 Bund Basilikum

1 Tealeffe Zucka

Solz

Pfeffa

1 My gmoana Zimd

1 Mozarella

quuag feln grimma Parmesan
Butterflogon

Earscht de Auberginen in 1,5 bis 2 e digge Scheim schneldn. Gseheld etsolzn und a hotwe
Stund drenzn (Saft ziang losswn), damid des Bittere aussagehd.

Danoch e Schelm mit Papierdiache abtupfn und in Sonnenbleame- oder Matsketmsl
kinusprig gotdbrawn frittieren. Dearf in der Pfann ruhig 1-2 em Ol stehnd, damids gschela
frittieren. Danoch de Schelm auf Kuchepapier obtropfin Lossn.

De Zwiefe in gloane wiearfe schnein, den Knoblauch pressen und as Bastlikum grob hagga.
De Zwiefe in a bisserl Olivensl glosig ahgeh Lossin. Dann den Knoffe dazu, bisserl wmidageh
lossw, aber ned braun wern Lossn, De Tovmaten Ln der Dosn mit am Messer gloaschnelon uno
dazuagem. Ma ka a Glaserl weih- oder Rotwein dazuagem und de Lorbeerbladal. Soizw,
Pfeffern, eventuell a My Zimd dazuagem, a Messerspitzn war seho zful. Dann de
Tomatensoh 20 Minutn etkechn Lossn, Dann an gloa gschnidons Basilikuwm dazuagem.

laz a Auflaufform mit a bisserl Olivendl oder Butter eistrecha, erste Schicht frittierte
Auberginen einelegn, dann Tomatensob drauf verteilen, bisserl gloa schnittenen Mozarella
und gnuag griem Parmesan dritberstrah, dann wieoder Auberginenscheim, Tomatensob,
Mozarella und Parmesan dritber, 3-4 Schichtn eigschicho hand.

Butterfloggn dritber und bel 180 bis 200 Grod Celisus im Ofen 20-30 Minutw bocha, bis der
Parmesan obw drauf knusprig goldbrawn is,

Blssal rostwn Lossn, danin uadrate aussaschneidwn, arichten, bisserl guads oOlivensl
dritbertrepfen wund mit grob gshnittenen Basilikum bstran, Buon appetito...



Yambam@a

Zutaten fir 6-8 Poritionen:

200 g-3200 ¢ Chorizo, wir wmbgen gerne mehr
(special ingredience)

1 grobes Hithnehenbrustfilet

1 EL Olivensl

16-20 Garnelen, gerne aus der
TiefRithltruhe, am besten entdarmt und
ungeschilt

1 grobe rote Zwiebel

1 griane Paprikaschote

2 stangen staudensellerie

2 Knoblauchzehen

/2 TL KreuzRimmel, gemahlen

1 TL Oregano

2 TL Paprikapulver, rosenscharf

1 TL gerliuchertes Paprikapulver

1 TL getrockneter Thymian

1 TL Cayenne

2-z eblsffel Tomatenmark

1 TL schwarze Pefferkrner, gembrsert
300 g ~ 400 g LangRorn-Reis

0,7 L Hithner- oder Gemiisebrithe

2 Lovbeerblitter

3-4 Stingel frische Korianderkraut
3-4 Frihlingszwiebeln

Salz

Die Haut der Chorizowurst abziehen, Wurst tn 2 e grobe Witrfel schneiden,. Gerne hier
ebwas mehr Wurst, Joe freut sich biwmer so, wenn er eln Stitckeehen knusprige, witrzige Wurst
auf seinevm Liffel hat ;-). Hihnerbrustfilet in 2-3 cm grobe Witrfel schneiden. (n etwas
olivendl die Wurst knusrply braten, aus der Pfanne nehmen, tn dem witrzigen Restil das
Hitdhnchen Leieht braun anbraten wund herausnehmen, Anschliebend die Garnelen in der
Schale angehen lassen, bis ste vitlich schimmern und herausnehmen,

_Jetzt tn dem Restdl, eventuell eln bischen mehr Olivensl zugeben, die Zwiebeln, den
gewlirfelten Staudensellerie angehen lassen, Den Knoblauch und die in Witrfel
geschnittenen Paprika angehen Lassen. Jetzt das Tomatenmark, Hithnehen und die Gewitrze
hinzufitgen. Alles leieht angenen Lassen, bis die Gewiirze duften und sehlieblich den Rets
dazugeben. Alles unter Rithren wie bel elnenm Risotto lefeht anbraten unol sehliehlich mit der
Brithe aufgiessen. Leleht auf mittlerer Hitze 20-25 Minuten unter mehrmaligen Rithren
Leteht kécheln Lassen, bis der Rels fast gar ist.

Nun Rinusrpige Chorizo und Garnelen hinzugeben wna noch elnmal 5-10 min kodeheln
lassen.Korriander klein schnelden, Das jambalaya auf einen Teller arvangieren und mit
Korriander bestreuen. Regalez vous - que approveces - stimply enoy.

Insplriert von: https://www.splegel.de/stil/rezept-fuer-jambalaya-a-22399204-2090-494 7~
_9404-9c0%6e1{0924 2fclid = IWARRMRSEVWZ |-
r)FRGoyMxkPgMewec2lmBSEabfhydhlewtmz Lgo4mmugit
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Texas Jailhouse Chill

Zutaten fiur & Poritionen:

200 g Schalotten

100 g Riaucherwammerl
4Rnoblauchzehen

1500 Rinderhackflelsch
Salz wund Pfeffer

Zucker

Chilipulver

3 EL Oregawno, gerebelt

3 BL Bstragown, getrockinet
3 TL Kreuzkivumel, gemahlen
1 BL Worcestersauce

/2 | dunkles Bier

2 EL Petersilie, gehackt

1 8L wetbweinessig

150 gy Tomatenmark

500 g Towmatew, geschiilt, aus der Dose
500 g Kidneybohnen

500 g Chiltbohnen

100 ¢ Zartbitterschokolade
1 Chilischote

150 wl Bspresso

150 wl Barbecuesauce

2 8L gemlisebrithe

Musste dieses Rezept wnveriindert posten. Koche es seit Jahren bumer wieder und gibt ein dunkles,
witrziges Chill, das nach wmehr schmeckt, ned so des scharfe, towatige Chili, das es oft gibt, Habe
nichts hinzugefitgt, elnfach guad, so wias (s, Rezept glbt & Portionen an, sina aber locker € bis 10 ;-
).. Michi hat es mal auf 30 Personen fitr ne Geburtstagsparty hochgerechnet, und hat dann als
Hackfleisch tittenwelse ausm Edeka hoamorogn ;-), Aber aufowarmt schmeckts nu besser,

Schalotten schitlen, grob hacken, Knoblauchzehen ebenfalls grob hacken. Bauchspeck witrfeln und
in elnem groben Topf kross auslassen. Falls witig, noch etwas Fett zugeben wnd darin Schalotten
wund Kinoblauch anschwitzen. Hackflelsch zugeben und anbraten, bis es trocken ist (kReln \Wasser
mehr L Topf), Dabel schon wal wit Salz, Pfeffer und etwas Chilipulver witrzen.

Mit dem Schwarzbier abléschen und nach und nach alle Zutaten zugeben, zuerst die Gewirze wna
das Tomatenmark, dann die Tomaten, Bohmen (jeweils mit Saft), die in feine Ringe geschnittenen
Chilischoten, und zum Schluss die Schokolade und den Espresso.

Mindestens eline Stunde Rochen Llassen, bis die gewitnsehte Konsistenz erveleht ist. am besten am
Tag vorher zubereiten und heih wachen, Vorsicht: Chilipulver ist gletch seharf, frische Schoten erst
am nichsten Tag)!

Nach belieben mit Salz, Pfeffer, Zucker, Kreuzkivmmel wnot Chilipulver nachwitrzen.,

Bler, Kaffee und Schokolade geben hier das gewlsse Btwas, Dew typischen "Chili-Geschmack' macht
der Kreuzkitnamel, ohne geht es also nicht,

Vow: https://www.cheflRoch.de/rezepte/1526541257931074/Coffee-Chill-a-la-jailhouse. html
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Flnnlsche Kor\/apuust’u

Hefetelg (“Pullataiiking”):

500 ml Mileh

1 Witrfel Frischehefe (504)

1809 Zucker

1-2TL salz

1-2 TL Kardamom

1€l

200 ¢ Butter

ed. 1 kg Welzenmehl (Evst etwas weniger,
dann tmmer mehr dazugeben, bis der Teig
nicht mehr klebt)

Fltllung/Dekoration:

Butter

Zimt

Zucker (auch zur Abwechslung
Farinzucker msglich)

16l

Hagelzucker/normaler Zucker

Bel 225 ¢ (Umluft 205°C) etwa 8-12 min
(je wach Gribe der Zimtschnecken),

1. Mileh in einem Topf aufwiirmen, Dann die Hefe mit der lauwarmen Mileh in eine Schitssel geben,
Die Mileh darf nicht zu heth sein, weil die Hefe sehr empfindlich ist. Dann werden Zucker, Salz,
Kardamom und das BL hinzugeben und alle Zutaten gut vermischt, Die Hilfte des Mehls
dazugeben und das Ganze zu elnem welchen Telg verkneten, Die Butter tn elnem Topf schmelzen
und in den Telg mischen. Dann den Rest des Mehls hinzugeben (die benstigte Mehlmenge Rann
variteren, also am besten am Bndle tmmer nur eln wenig dazugeben) uno mit der Hand die Masse
leneten. Der Telg (st fertig, wewn er noch weich ist, jedoch nicht mehr an den Hinolen kleben bletbt,
Dle Schitssel mit dem Telg jetzt mit einem Kitchentuch aboecken, an einen warmen Ort (ohne
Zug) stellen und ca, 30 min, aufgehen lassen (bis der Telg sein Volumen ungefiihr verdoppelt hat),
2. Dle Arbeitsfliche muss am Anfang mit Mehl bestiubt werden, Der Telg kann jetzt nochmal
durchgeknetet wnd dann portlonsweise mit elnem Nudelholz ausgerollt (ca. 1 em dick) werden, So
verbleiben keine Blaschen tm Telg. Dles kann auch tn mehreren Schritten erfolgen (z.®B. erst nur die
1/2 Vo Telg). Btwas zlmmerwarme Butter auf dem Telg mit elnem Messer verteilen unol mit
Zimtzucker bestrewen, Der Telg wird zu eine Rolle aufgerollt.

3. Dle Telgrolle mit der unscharfen Seite eines normalen Messers tn Stitcke (traditionell Dretecke)
schnelden, Die Spitze des Prelecks nach obew richten wnd tn der Mitte mit einem Finger eindritcken.
Natirlich Rinnen die Teigstitckehen auch belicbiog anders geformt werden.

4. Dle Korvapuusti auf eln Backblech wmit Backpapier stellen und nochwmal ca, 15 min wnter elnem
Kichentuch aufgenen lassen. Anschlichend wit dem gerithrten €L bestreichen. Danach mit
Hagelzucker/normalem Zucker bestreuen und bel 225° C etwa 10-15 min. backewn, bis die
Korvapuustl elne goldbrawne Farbe bekommen haben. Vorsicht, die Korvapuusti verbrennen schnell!
A besten schimecken die flunischen Korvapuustt ganz warm und frisch mit elnem Glas kalter
Mileh oder Kakao!

Gefunden auf: https://kalevalaspirit.de/olog/rezept-die-traditionellen-kRorvapuustl/
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Griechisehes Souflak

1 Schwetefilet

2-3 Stengel frischer Tywmian
Olivendl

1 Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer

Rotschalige Kartoffeln oder Drillinge
1 Kwoblauchzehe
Olivensl

Salz, Pfeffer

1 TL gerliuchertes Paprikapulver

1 Salatgurke

2 Becher griechischen Yoghurt
2-3 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

1 EL milden weibweinessig

n, B. DIll, Petersilie, Minze
Gestern gab's Schweilnefilet Souflaki, mit Rosmarinkartoffeln Tzaziki und Bohnen.

Schweinefilet in 3-4 cm dicke Schetben schnelden, aufstellen und die Schnittfliche mit dew
Handballen flach driicken. frischen Thymian abzupfen, mit Oregano, bisserd Salz, Peffer, 1-2
Rnoblauchzehen gepresst, Olivensl und den Saft unadl etwas Zesten elner Zitrone hinzufitgen wnd
marinieren lassen. 2-3 Stunden oder iber Nacht, geht aber auch ne halbe Stunde.
Rosmarinkartoffeln.

Kleine Drillinge oder rotschalige, gelbfleischige Kartoffeln Liings vierteln, Rosmarin klein hacken,
dazugeben, 1 TL gerfiuchertes Paprikapulver, gepresste Knoblauchzehe, Olivenhil, Pfeffer, Salz una
eventuell etwas Chili-Flocken hinzuageben. n etner Auflaufform oder auf dem Blech bel 200 Grad
Unter- und Oberhitze goldbraun kinusprig backen.

Tzaziki

Elne Salatgurke grob raffeln, gut einsalzen und ziehew lassen. danach gut ausdritcken, zu zwel
Becher griechischen Joghurt (10% Fett, the real stuff) hinzufitgen. 1-2 Knoblauchzehen dazupressen,
2-3 EL extra vergine Olivensl, 1 EL wilden weltbweinessio hinzufiigen, eventuell DILL, Petersilie ooler
auch wmal frische Minze dazugeben. Mit Salz uno Pfeffer abschmecken.

Suflaki

Mariniertes Flelseh auf dem Grill oder in der Pfanne auf belden Seiten scharf anbraten. Auben
knusprig, bunen zart rosa.

Awnd here the cooking muste, that goes with tt. So much to learn, ;-):
https://www., 5outube,com/watch?v=:2Asz\/LWFMM



Bayrisches Rehragout

1,5 kg Rehflelseh zum Schmoren
100 gr gerhuchertes \Wammerl
2 Zwigbeln

2 Zehen Knoblauch

2 Karottew

2 stangen Staudensellerie

3 Zweige Thymian

1 Zwelg Rosrmarin

2 EL Butterschmalz

1 EL Welzenmehl

250 ml Rotweln

400 wml wildfond

1 Blatt Lovrbeer

1-2 Gewitrznellen

1-2 PlmentkBrngr

2 wacholderbeeren

1 Messerspitze Zimt

2 EL Preiselbeeren (Glas)
Orangenzesten

Das Rehflelseh n mundgerechte wWitrfel schinelden. Dle Zwiebeln uno Kinoblauchzehen schiilen wndl
fein hacken, Mohren unol Sellerie waschen, putzen, die Mohren schiilen wnd klebn witrfeln, Wammerl
in witrfel schnelden. Thymian und Rosmarin waschew, trocken schittteln, die Blittehen bzw.
Nadeln von den Stielen zupfen und hacken.

pas Ol in einem Schimortopf erhitzen wnd das Rehfleiseh unad wammerl darin rundherum scharf
anbraten. Zwitbeln, Knoblauch, Speck und Tomatenmark dazugeben, das Mehl dariiberstiivben und
mitrosten, Mohre uno Sellerie untervithren, mit Rotweln abloschen und kurz einkscheln lassen.
wildfond, Lorbeerblatt, wacholderbeeren, Thymian und Rosmarin dazugeben, alles aufkochen wno
abgedeckt 1 Stunde bel niedriger bis wmittlerer Teveperatur kicheln lassen,

Die Preiselbeeren in die Sobe vidhren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit Bandnudeln,
Semmellknsoleln, Kartoffellelsben oder Herzoginnenkartoffeln servieren.

Dleser hervlich aromatische Schmortopf Lisst sich gut im Voraus zubereiten wnd schimeckt am
nichsten Tag sogar noch besser.

Gefunden auf: https://www.rewe.ole/vezepte/rehragout/



Lachsquiche
Kanettelg:

200 g Weizehmenl
1 Msp. Backpulver
1Pr, Salz

125 g welche Butter
1 EL

1 BL kaltes Wasser

Fillung:

F50 g Lauch oder 500 g Brokkoll

150 g geriiucherter Lachs

100 g geriebener Kilse, mittelalter Gouda
odler Cheddar

GUss:

2 Eler

200 g Créwme friche

1 EL Merretich (aus dem Glas)
1 TL Spelsestiirke

Salz

Gemanlener Pleffer
Muskatnuss (W)

Ober-/Unterhitze etwa 200 °C
Heibluft etwa 180 C
Baclkzelt: etwa 25 Min.

Heute mal was flr unsere pesco-vegetarischen Frewnde. Hab die Quiche schon mehrmals gemacht,
fiur die Familie und Freunoe. Schwmeckt mit Lauch genauso gut wie mit BrokRoll. Melne Mama ist
tn der Nacht zum Kihlschrank geschlichen wnd hat das letzte Stiick, das als Left-Over flr Joe
gedacht war, geniisslich verputzt. Best compliment ever ;-).

Mehl und Backin in einer Rithrschitssel mischen, Uorige Zutaten hinzufiigen unol alles mit einem
Mixer (Knethaken) zunfchst f niedrigster, dann auf hochster Stufe zu elnew Telg verarbeiten.
Etwas Telg abnehmen, ditnn ausrollen und daraus 5-& Fische, am besten mit Hilfe elner Schablone,
ausschnetoen. Ubrigen Telg auf letcht bemehnlter Arbeitsfliche zu elnem Rechteck (etwa 38 x 32 cim)
ausrollen, Backschale dawmit auslegen. Boden mit elner Gabel mehrfach etnstechen., Fische auf etn
Stiick Backpapier legen. Beloes zusammen auf dem Rost in den Backofen schieben,

Brokioll putzen, in kleine Rischen teilew, 4 Min, in kochendem wasser blanchieren, gut abtropfen
lassen und auf dem Telg verteilen. Oder Lauch tn Ringe schnelden und in etwas Ol oder
Buttschmalz glasig weich ditnsten, Lachs dekorativ auflegen, mit Kilse bestrewen.

Alle Zutaten wmiteinander verrihren, wmit Salz uno Pleffer abschimecken, auf der @uiche verteilen.
Die Backschale auf dem Rost auf wnterster Elnschubleiste in den Backofen schieben. Nach dev
Backen die Fische auf die @uiche legen, 10 Min. ruhen lassen, heib servieren.



Flamblertes Rinderstealke

2-3 Schetben Rinderlende oder 3-6 schelben
Schwelnefilet

2 gliser trockener Rotwein

2 Becher siche Sahne

Butterschwmalz

1-2 Stamperl Cognac

2 Becher sithe Sahne

2-3 EL elngelegter griner Pleffer

1 EL pelikatesssenf mittelscharf

1 EL Paprikapulver edelsich

1 TL Bratensobenpulver

1 TL Speisestiiriee aufgelbst in kaltem
Wasser

Heute will teh mit Buch das Gehelmurezept von melnem Papa teilew, dass wns tber all die_jahre von
melnem Papa an Wethnachten oder Sylvester serviert wurde. leh mache es bwmer wieder gerne, denn
es gtbt elnem das Gefihl von Geborgenheit und Liebe und versetzt einen tn die schonen,
unbeschwerten Jahre der Kindhelt und Jugend. Habe heute mit meiner Schwester telefonlert, die das
Rezept iber die Jahre gerettet hat wnd es wieder mit mir getellt hat,

Mawn kocht den trockenen Rotweln auf die Hillfte ein, glbt Paprikapulver, Senf und
Bratensobenpulver (hier nur ganz sparsam, 1 TL ist genug, soll niecht raussehmeeken) und glot
dann die sahne dazu. wein und Sahne Ln gleichen Anteilen, Lieber etwas mehy, denn die Sauce ist
eln Traum.

Etwas elnkochen Lassen und dann die in elner klelnen Espressotasse wit elner Gabel zerdriickten
grinen Pefferkbrmer hinzufitgen. Leleht welterkicheln Llassen. In Raltem Wasser aufgeliste
Speisestiirike zugeben und einige Minuten kochen Lassen,

Die Rinderlenden, 2-3 em dick, etwas salzen und pfeffern und in Butterschwmalz scharf von brelden
Selten anbraten. Cognac dazugeben und in der Pfanne flambieren. Dann in Alumininmfolie
elnpacken und bel 70 Grad bm Ofen etwas nachziehen lassen (Vielleleht 5-10 min).

Ansehliehend die Lenden eventuell halbieren und i der Sauce moch 5 min ziehew Lassen.

Dazu einfach luftiges in Schelben geschnittenes Baguette und sautiertes Gemiise relchen (Bohnen,
Brokioll oder Evbsen),

Die Teller vorwitrmen, Lende mit Sauce, grivnem Pfeffer und Gemiise servieren und die himmlische
Sauce wmit dem Brot auftunken,

Soulfoud from my dad. Miss you.



Chorlzo Papr’uha Tortllla

500 Gramm Kartoffeln

1 Zwiebel

2 rote Paprikas

2 EL Olivensl

5 Eler

Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)
Muskatinuss

Q€L Ajvar (Paprikapaste)

80 Gramwm Chorizo, gerne mehy tn

mit gehackter Petersilie bestreven,

Dazu passt ¢in frischer grivner Salat mit einem Dressing aus sicher Sahne, Zucker, Salz, Pfeffer,
Z itronensaft und etwas miloen Weibweinessig.

Oder ein frischer Tomatensalat, mit Lleleht grivnen und roten Tomaten tn Spalten, wmit Petersilie
undl fein gehobelten Zwiebelschetben. Binfach angemacht mit etwas Olivensl, Salz, Pfeffer wnol
viel gehackter Petersilie. Bel Tomatensalat gebe Leh gerne etwas \Wasser zum Dressing, damit er
schdn saftlg ist. Der Tomatensalat von melner Mama ist der Beste ;-), Jugenderinnerung,

Que aproveces - viva Bspana.




Tagliatelle con polpette tn
sugo di pomodoro

1 Zwiebel

1Knoblauchzehe

# EL Olivensl

1 kleine getrocknete Chillschote
1@1(0‘?36 Dose Tomaten

Salz, Pfeffer

1 Prise Zucker

400 g Tagliatelle (mit rauer Oberfliche,
durch gine Bronzeform gepresst)
20 g Kapern

400 gemischtes Hack{lelsch

45 g geriebener Pecorino

1 Elgelb

Muskatnuss

1 BL Thymian

1 EL Oregano

20 g Sewmmelbrisel

300 g Zucchint

1 gelbe Paprikaschote

1EL Fenchelsaat

3 stiele Basilikum

aeraffeler und geriebener Parmesan

Zubereltung

Zwiebel und Kinoblauch schiilen, witrfeln, 2 L OL tm Topf erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch
darin anbraten. Die Chill und die Tomaten hinzufligen, alles bel schwacher Hitze ca 20 Minuten
elnkochen. Mit salz, Pfeffer uno Zucker witrzen. Bventuell eine ganz kleine Prise Zimt
hinzufigen.

Kapern hachen, Hackflelseh mit Kapern, 20 gr Kilse Elgelb, Brisel, Salz u, Pfeffer, Muskatnuss,
Oregano und Thymian verkneten. Mit angefeuchteten Hinden kleine Biillehen formen und ca 10
Minuten kalt stellen.,

Zueehint putzen und feln Witrfeln, Die Paprika puzten, vierteln, entlegrnen wund witrfeln, 2 L OL
tn elner Pfanne erhitzen. Gemitse unol Fenchelsaat darin bel starker Hitze 3 Minuten braten.
Anschliebend salzen und zur Tomatensauce geben.,

Restliches Ol in einer Pfanne erhitzen, Hackbillehen davin braten und zur Sauce geben. Die
Nudeln in reiehlich gesalzenem wasser al dente keochen. Dann abgieben und abtropfen lassen, 150
ml Nudelwasser auffangen, Basilikum abzupfen und klein schneiden. Sauce, Nudeln wund 100
ml Nudelwasser tn etner Pfanne mischen und erhitzen. Mit Basilikum, Parmesan bestrewen und
einen Spritzer Olivensl daritber geben.

Buon appetito, joe stmply loves wmeat balls ;-).

Foundl at: Mit Liebe Magazin von Edeka, dedition March/April 2021

10



Schwitbischer
Kartoffelsalat

1 Zwiebel

500 g festkochende Kartofelln

125 ml stark gewitrzte Rinder- oder
Gemiisebriihe

2-3 Spritzer Maggl (ja, Maggt, live on the
wildl side, ok, es ist kelne Sojasauce,

also genug Flitssigkelt haben. wenn er zu flitssig ist, gut durchmischen, dadurch wivol er dicker
und schwittzt ;-).

An Guade - enjoy ;-).

PS: Schnitzelrezept Rommt, einfach dazudenken ;-).




Cesar Salad

2 Hidhnerbriste

5 L Teriyakl Sauce#
1 TL Kartoffelstirke
Gerbstete Sesamsamen
olivensl

eSalatherzen

100 g Parmesan

g Schetben weibbrot
4eLolivensl
2rnoblauchzenen mit Schale
&0 wml olivensl

&0 ml Matskeimsl

/o Kinoblauchzehe

3 Sardellen

2 Zitronen

2 Eldotter

Heute tetle Leh wit Buch melnen Litblingssalat, den joe so Liebt: Cesar Salad, kommt urspritnglich aus Mexiko,
glaub ich, ist etwas aufwendio, aber Lohnt sich jedes mal. Que approveces ;-).

Backofen auf 220 *C Ober-/Unterhitze vorheizen. Brot in 2 x 2 em grobe witrfel schneiden. Mit Olivensl
betriinfeln. Knoblauchzenen zerdriicken. Alles auf ein Blech geben. Fitr ca. 10 Minuten backen, bis die Crolitons
knusprig braun sind.

Elnen klelnen Topf mit Wasser zwm Kochen bringen. Eler fir 2 Minuten kochen, danach kalt abschrecken.
Dotter mit dem &L, feln gehackter Kinoblauchzehe, zevdritckter Sardelle, und Zitronensaft mit dem Zauberstab
hochziehen.

Hithnerbrust mit Kikkoman Teriyaki Sauce mit gerdstetem Sesam und Stiirke marinieren. Olivensl in elner
Pfanne erhitzen. Hihnerbrust vown allen Seiten braten, bis sie gut durch ist. Danach in diune Schetben
schnelden und tn gerbsteten Sesamsamen witlzen.,

Salatherzen waschen, trocknen wnd zervetben, Den halben Parmesan relben wund mit dem Dressing vermisehen,
den Rest in dine Streifen schnelden, Salat mit Pressing mischen und anrichten. Mit Crolitons und restlichem
Parmesan bestreuen, Hithnerflelsch daritber Legen.

Gefunden auf: https://www . falstaff.de/vd/v/caesar-salad/

QUE APPYOVECES ;-).
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Missourian Meat Loaf

400 g Rinderhackfleisch

2-3 Schetben gerducherter Speck, 2-3 mum
2 grobe gewitrzte Schetnebratwitrste

1-2 Eler

1 Zwiebel

2 Zehew Knoblauch

1 trockene Semmel

Mileh

1-2 TL mittelscharfer Senf

2 BL Ketehup

Salz, Pleffer, Muskatnuss n.g.

1 halben Bund gehackte Petersilie

1 klelne Dose Tomatew oder Passata

2-2 Lovrbeerblitter

1-2 bunte Paprikaschoten

1 glas weih- oder Rotwein (was da st ;-))
Tomatenketehup

Senf

Brauner Zuckeyr

Sevumel mit Mileh etnwelchen., Zwiebel tn wWitrfel schnelden, Kinoblauch fein hacken. n etwas Butterschmalz
glastg anbraten, Speck knusprig braten, Knoblawch spliter zugeben. Zwiebeln, Kinoblauch, Gewitrze mit dem
Hackfleisch, dem Wurstbriit, €L, klein gerissener Senmumel, Send, Ketchup, kleingeschnittener Petersilie und
Speck gut durchmischen, bis elne elnheitliche Masse entstanden (st.

Gemiise tn klelne Witrfel schinelden. Den Hackbraten formen, in elne Form geben und die Tomaten mit dem
wein vermischen und rund wm den Hackbraten geben, Das kRleingeschnittene Gemiise auf die Tomatensauce

geben.

Den Hackbraten ca. 50 min bel 180-200 Grad L Ofen backen. Wenn er zu dunkel wird, mit Aluminiumfolie
abdeclkewn,

Die letzten 10 wmin den Hackbraten aboecken, mit einer Mischung aus Ketehup, Senf und bravwmen Zucker
bestrelchen und kenusprig braten.

A besten schimeckt es mit buttrigem Kartoffelpitree (braucht Butter und Muskatinuss ;-).

Evgog ),
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HOMMIULS 21 aeall

1 grobe Dose Kichererbsen

1 Zlkrone

2-3 EL Tahinl (Sesampaste)

2-3 Knoblauchzehen, zerdrickt
Etwas von dem Elnlegewnsser der Kichererbsen
etwas kaltes Wasser

1 BL Kreuzkimmel

Salz

Paprikapulver edelsich

olivensl

Gehackter frischer Koriander (w.®.)
Fladewbrot, Matze oder Wrzelbrot

Hewute telle Leh mit Buch ein Lieblingsgericht vow Joe. Es ist so elnfach zuzubereiten, schmeckt einfach nach
Levante und mehr wund tnaner, wenn toh thw eine lkeleine Frewde machen mbehte, dann wache teh thw Humomus
und ja, wir machen tmmer eine grobe Portion und es bletben, jedes mal fast keine Left Overs iibrig ;-).

Die Kichererbsen abgieben, etwas von dem Einlegewnsser aufoewanren, die Zitrone auspressen und n.B. etwas
von dler Zitronenschale abretben., Den Knoblauch pressen, die Kichererbsen in einen hohen Mebbecher geben,
Zitronensaft und -abrieb, Kreuzkitvumel und etwas vown dem Einlegewnsser dazugeben und das Ganze mit
elnem Zauberstab pitrieren, Wewn es noch zu dick (st, etwas kaltes wasser dazugeben wnd welterpirieren, bis es
schbwn cremig ist. Koriander kleinhacken (Leh weih, entweder man Liebt tn oder man hasst thin ;-), Rann man
auch mit Petersilie ersetzen), den tHumumus tn gine Schale geben, gine kleine Mulde tn der Mitte machen und mit
olivensl, in dem man Paprikapulver vervithrt hat flllen. Etwas Paprikapulver daritberstreuen, mit Koriander
odler Petersilie bestreuen und dann mit aufgebackenem arabischen Fladenwbrot, Matzebrot oder einfach mal mit
einem rustikalem Wurzelbrot oder einfach mit allen drel Brotsorten genieben.,

Stmply soul food.

ijog.
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qrinkernbrattlinge gotles
Falafel-style

100 ¢ Karotten

100 g Stangensellerie

1 klein gewitrfelte Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen

& EL Panlermenl

400 g geschroteten Grivnkern

go0 ml wasser + 2EL Gemisebrithenpulver
100 g kriftigen geriebenen Kise

4 Eler M

Halben Bund gehackte Petersilie

1-2 EL wittelscharfen oder scharfen Senf
1 BL gerlfiuchertes Paprikapulver

1 BL Kreuzkitmumel

Geriebene Muskatnuss ne.

Currypulver n.®.

1 EL abgericbene Zitronenschale

Salz g Pfeffer

Heute tetle ich mit Buch eln new nterpretiertes Rezept, das die Christl aus welner Schulklasse bereits tn den
goern auf Parties witgebracht hat und das damals schown der Hit war: damals hieben sie Gritnkernbratlinge,
heute witren es wahrscheinlich Green Core Fritters Falafel Style ;-) so wie ein bodenstiinoiger Essiglknsbal heute in
Minchen oft als Semmellendoll Carpacelo kredenzt wird ;-),

Zuerst den Grivkernschrot wit der Gemiisebrithe aufRochen lassen, kurz durchiochen lassen und dann 20
min oder Liinger von der Platte nehmen und durchziehen Lassen. ich habe thn mehrere Stunden zichen Lassen.,

Auf der Platte witrde der Grivnkern schnell anbrennen.

Karotten, Sellerie uno Zwiebeln tn etwas Butterschmalz glasig braten, am Ende den gepressten Kinoblauch kurz
mitangehen Lassen.

Anschliebend den Grivnkernbrel mit den Elern, den Semumelbrbseln, dem Gemiise, Kiise, Senf, qemiise,
Zttronenabrieb und Petersilie gut durchmischen und noch ebnmal zighen Lassen. Darf vor dem Braten gut
tbersalzen und gewitrzt setn. Live on the wild side,

wWewn der Telg noch zu welch ist, etwas mehr Sevamellorpsel zugeben,

Anschliehend auf mittlerer Hitze tn Butterschmalz jeweils 2-4 min von jeder Seite goldbraun braten.

Dazu schmecke ein frisches Tsatziki wnd ein gemischter, grivner Salat mega (Rezept fitr den Salatdressing,
den ich tn Frankreich bel Freunden in den Achtzigern gelernt habe unal fitr das Tzaziki komnmt bald,
versprochen),

Lieber etwas mehr vow den Planzerl machen, Schmecken kalt auch prima undl kann man super wieder

aufbacken b Ofen, Joe war sehr skeptisch, als ich am wiichsten Tag gesagt habe, ich hittte die Ubrigen Planzerl
nachts verputzt ;-).

Gefunden bel: https://naschenmitdererdbeeraueen.oe/2019/04/14/gruenkernbratlinge-rezept/
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Soulfood Rindsrouladen

4 grobe Rindsrouladen
Esslggurken

Karotten, gewitrfelt

Sellerie, gewiirfelt

Zwiebeln, tn Schetben geschnitten
Dijonsenf

12 Schetben gerliucherter Speck
Salz, Pfeffer, Paprikapulver edelsich
400 ml Rinderfond

400 ml trockener Rotweln
Esslggurkenwasser

1-2 EL Tomatenmark

Lorbeer

2-3 Nelken

Mittlerwelle fillt es uns nach elnem Jahr Corona Lockdown sehwer, uns fitr neue kulinarische Relsen zu
motivieren und da dachte ich, gute, bodenstindige Rouladen oder ein Gluasch geht tmmer — stimply soul food tn
diffleult thmes ;-).

Dle Rouladen mit der felnen Selte des Flelschklopfers Leleht klopfen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver
witrzew, Dann gut mit Dijonsent bestreichen, 3 Scheiben Speck drauflegen — live on the wild side ~ Gemiise und
Zwiebeln sowie geviertelte Essiggurken drauflegen und die belden langen Seiten einschlagen. Anschliehend die
Rouladen fest elnrollen und wit einem Zahnstocher das Ende fixieren.

Anschliebend etwas Butter- uno Schwelneschmalz in einer Pfanne hetb werden Lassen, die Rouladen von allen
Seiten schbn bravn anbraten, herausnehmen, ansehliebend das ibriggeblicbene cemiise, Zwiebeln uno
Essiggurken in der Pfanne anschwitzen, Tomatenmark mit angehen Lassen unol mit Rotwein, Fonol und elnem
guten Schluck Essiggurkenwnsser abloschen.

Die Rouladen in den gut gewisserten Rimertopf (Mama hods as Letzte mol vergessen, dann hodsn bm Ofen
zrissen ;-)) etnlegen, gemiise und Flitssigkelt dritbergeben, zwel Lorbeerblitter und die Nelken zugeben und den
Rowertopf in den kalten Ofen stellen wnd diesen auf 180 Grao Lmluft oder 200 Grao Ober- unol Unterhitze
aufheizen

Nach zwel Stunden die mitrben Rouladen aus dem Sud nehmen, diesen in elnem Topf mit dem Zauberstab
aufmixen uno mit elnem EL in etwas kaltem Wasser aufgeldster Stirke abbinoen und 2-2 Minuten Richeln
Lassen, damit kein mehliger Geschwmack tn der Sauce ist.

Dazu cremiges Kartoffelpiirree mit viel Butter und Muskatnud ~ go to the max - servieren.

Elnfach Soul Food, what can you say ;-). And make some more, reneated even better, Left overs for Joe or Your
loved ones ;-).

Ev»jog.
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Penne alla Normaa- s&:iLa
stg Le

1 Rletngewitrftelte Zwiebel

1-2 Zehewn Knoblauch, zevdritckt
1 grobe Flasche Tomatenpassata
1 Messerspitze Zimt

1-2 TL Zueker

1 getrocknete Pepperocino

Salz, Pleffer

Getrockneter Thymian

1-2 Lorbeerblitter

Bisserl weibwein

1 Aubergine

Sonnenblumensl

olivensl

Ricottn salata, ersatzweibe Peccoring Romano
Viel frisches Basilikum

Nachdenm melne Sauce Hollandaise gestern total abgeschiert ist, abgeschmlert? Total abgekackt ;-). Wirde
butteriges Rithrel und ging enttiiuseht den Abgud runter, heute elnes melner Lieblingsrezepte aus Bella ttalia,

_Joe war total begeistert unol hat wir viele Komplimente gegeben. Ist flelsehlos, we did not miss anything. Gibt
neben sauer, salzig, sich und bitter, glaub teh, noch einen kRrassen Geschmack tn der Mitte der Zunge, wmamdi.
Flelsch hats, Tomaten, glaub teh auch wnd denke, auch knusprig gebratene Auberging ;-).

Die in 2 am groben Auberginenwiurfel, die man kriftig eingesalzen eine halbe Stunde ziehen hat lassen unol
das wasser abgegossen hat, tn 1-2 e Sonmmenblumensl goldbrawn knusprig ausbacken, Anschliebend auf
Kitchenwpapler abtropfen lassen,

Die Zwiebel inolivensl glasig angenen Lassen, den Knoblauch dazugeben. Anschlichend die Passata dazugeben,
die Flasche wit etwas Weibwein auswaschen und dazugeben. Mit Zucker, Salz, Zimt und Thywmian sowie 1-2
Lorbeerblitter abschmecken und 10-15 min schimurgeln Lassen.

400 gr Penne rigate, durch elne Bronzeform gepresst, mit einer rauen, Leieht mehligen Oberfliiche tn wirklich gut
gesalzenem wasser tn 10-11 min al dente kochen (rhig a gloane Hawnd vol Solz ins Wossa ;-)), mit der
Tomatensauce gut vermischen, auf dew Tellern dvapieren, die in der Mikrowelle erwiirmten kleinen
Auberglnenwitrfel daraufoeben, mit gericbenem Ricotta salata oder Peccorino Romano bestreuen, frische
Basilikumblitter dartiber geben wnd bisserl tritbes Olivendl extra vergine davitbertriufeln.

BuUOW appetito ;-),
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