Erprobte Rezepte zum Nachkochen

Lasst es euch schmecken!

Ein kleiner Rundgang durch meine Kiche.

Einige meiner Lieblingsrezepte aus der Alltagskiiche, einige Grundrezepte, feine Zungenkitzler und ganze
Mentis.
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Snacks und Vorspeisen

Fir 4 Personen

300 g Kalbfleisch (Oberschale)
Salz, Pfeffer und Paprika

30 g Butter

2 gehauften EL Mehl

300 ml Wasser

300 ml Milch

Salz, Pfeffer, Muskat,
Zitronensaft und Worcestersosse

200 g geriebenen Gouda

Pro Portion

in feine Streifen schneiden mit

wirzen und in einem Topf scharf anbraten und auf 4
feuerfeste Formchen verteilen.

in dem Topf schmelzen und mit

1 Minute braten, dann mit

aufgiessen bis eine fein samige Sauce entsteht. Mit

kraftig abschmecken und tber das Fleisch geben. Mit

bedecken - ein wenig in die Sauce eindriicken. Bei 200°
solange backen bis der Kése leicht golden ist (8-10 Minuten).

Mit WeilRbrot oder Reis servieren.

Mit Spaghetti Knofiabolo erganzt wird aus 2 Mdhren pro Person eine wunderbare Hauptspeise!

2 fingerdicke Mohren mit Grun

1 TL Butter
1 gestr. TL Zucker

1 Knoblauchzehe

jeweils 2 Basilikumblattern

2 Scheiben Parmaschinken
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schalen und einen kleinen Teil des Grins stehen lassen. In
gesalzenem Wasser mit

kochen, bis sie auRen weich und im Kern bil3fest geworden ist
— am besten eine Mohre mehr machen und anhand dieser
kontrollieren ;-)

in feine Scheiben schneiden und in heillem Fett kurz
anbraten. NICHT zu braun werden lassen!

Die Mohren mit jeweils 3 Knobischeiben,
in
einwickeln.

Die Méhre in die heisse Pfanne ohne Ol legen bis der
Schinken leicht angebraten ist, fertig.

Wers gerne etwas susser mag kann ein wenig Honig in die
Pfanne geben und die Méhre damit glasieren.



Scharfes asiatisches Huhn auf Erbsen- und Mohrenpiiree

Fir 4 Portionen

Huhn

4 Huhnerbrustfilets (die
kleinen unter der Brust
drunter) vom weif3en Strang
befreien und mit ein wenig
Zitronensaft bestreichen.

Dann in einer Marinade aus
Y2 Chili, 1 kleines Stiick
Ingwer (beides klein
geschnitten) und 15
zerstolRene Koriander-
samen, 5 zerstolkene
Pfefferkdrner und so viel
Olivenol, das alles bedeckt
ist fir mind. 1 Stunde
einlegen.

Die Filets auf angespitzte
Zitronengrashalme auffadeln
: und ohne weiteres Ol in
einer heilRen Pfanne kross braten. Kurz vor Ende der Bratzeit mit 2 Tl flissigem, wirzigem Honig
begielRen, noch einmal wenden, fertig.

Erbsenpiiree

200 g Erbsen kochen und heifd mit

10 El Wasser

1 Prise Salz

1 Prise Zucker purieren (Flotte Lotte). Noch

2 Bund Basilikum kurz einpurieren und mit

bestem Olivendl zu einer samigen Konsistenz bringen. Abschmecken mit
wenig Curry und Salz fertig.

Wer das Erbsenpiree fein cremig haben méchte muss die Erbsen vorher aus den Schalen pellen.

Mohrenpiiree
8 Mohren schalen und gar kochen mit

Nelke, Ingwer, Lorbeer, Zitronenschale und 1 Tl Olivendl in den gesalzenen 100 ml Kochwasser.

Y2 Zwiebel

1 Knobizehe

1 Stick Ingwer fein hacken und in Olivendl anschwitzen.

3 Tomaten hauten, entkernen, in Wurfel schneiden und unter die

Zwiebeln geben. Alles purieren und mit einem
Spritzer Zitrone, Zucker, Chili,
Curry, Kurkuma und Salz wirzig frisch abschmecken.



Fir 4 Personen

Durch das viele feine Geschnippele dauert es etwas langer damit fertig zu werden. Aber der
Aufwand ist es wert! Eine einfache Bauernspeise, die nur genial ist. Reste schmeil3t man am
nachsten Tag mit mehr Tomaten in eine Nudelsauce zusammen — auch das Brot, so machens die

Italiener vor.

2 Aufback-Ciabatta-Brote

Olivenol

250 g Cocktailtomaten

3 Strauchtomaten (entkernt)
200 g Mozzarella

Y kleine Zwiebel

1 Hand voll Basilikumblatter
Salz, Pfeffer

1 cl Balsamico

3 cl Olivendl.

2 Knoblauchzehen

Fir 4 Personen

schrag in Scheiben schneiden, von beiden Seiten mit

betraufeln auf einem Rost bei 250° Umluft rosten, bis sie
goldbraun sind. Sie mussen (!) knusprig sein, also lieber
etwas langer drin lassen. Wahrend dessen...

— jede Tomate in 3x3 mm grosse Stlicke — schneiden
zusammen mit

in die selbe Grosse geschnitten,

in feinste Wurfel und

in feine Streifen geschnitten vermengen und mit
wilrzen. Abschmecken mit ca.

und

hauten und an dem gerdsteten — am besten noch
warmen — Ciabatta-Brot auf einer Seite abreiben. Den
Tomatemix abtropfen , auf die Brote, fertig, essen!

Da man ja nicht immer Lust auf das Geschnippele fir die Bruscetta hat... hier die rustikale und

gleichzeitig warme Version.

2 Ciabatta-Brote

1 Knobizehe

2 El Olivendl

4 Tomaten
Salzen, pfeffern
2 Bund Basilikum
2 Mozzarella

Variante: Ciabatta ViTo

halbieren und im Backofen kurz anrésten und dann mit
abreiben. Mit

betraufeln Mit in Scheiben geschnittenen

belegen.

und mit

fein geschnitten und in Scheiben geschnittenen

belegen und bei 180°C im Ofen backen.

Ciabatta mit der ViTo-Creme bestreichen und backen (siehe Baguettes Vitello Tonnato).
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Far 12 Scheiben Toast / 1 Blech
Danke Ole! Danke! Ein genialer Klassiker und Dauerbrenner auf vielen unserer Feten.

200 g ger. Gouda

300 g ger. Edamer

200 g weiche Butter

2 geh. EL Senf

2 gestr. TL Paprikapulver

2 Eier (M)

Y2 Packung Backpulver

2 Prisen Pfeffer vermengen und auf

12 Scheiben getoasteten Toast verteilen. Fur 15 Minuten bei 220° C golden backen, Toast
diagonal schneiden, fertig.

Fir 2-4 Personen (Gewlrzmenge)

Backofenkartoffeln:

Salzkartoffeln, oder Pellkartoffeln vom Vortag halbiert in eine Schissel mit 3 El Olivendl, 1 gestr. El
grobem Meersalz, 2 Tl gestolenem schwarzen Pfeffer, 1/2 Tl Paprikapulver vermengen und im
vorgeheizten (!) Backofen bei 200°C auf der mittleren Schiene fir 10 Minuten backen. Dann die
Kartoffeln wenden und auf der oberen Schiene bei Oberhitze fir weitere 3-5 Minuten knusprig
braun backen.

Wedges:

Kartoffeln mit einer diinnen Schale verwenden, kochen und vierteln. 1 geh. Tl Starke mit je V4 Tl
Salz, Pfeffer, Kurkuma, Paprikapulver edelsif3, Paprikapulver rosenscharf und einer Msp.
Senfpulver vermischen und die Kartoffeln damit einreiben. Mind. 5 Minuten warten... nochmal
einreiben und wieder mind. 5 Minuten warten. Die Kartoffeln in den Ofen geben, nach 5 Minuten
mit Ol betraufeln, alles vermengen und weiter wie oben backen.

Tipp: Dazu passt Sour Creme perfekt.
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Petersilienwurzelsuppe

Fir 4 Portionen

300 g Petersilienwurzeln
200 g Kartoffeln

100 g Porree

20 g Butter

600 ml Gemusebrihe
50 g Pinienkerne

1 Bund Petersilie, glatte
Salz, Pfeffer, Muskat

Petersilienwurzeln u. Kartoffeln
schéalen, Porree waschen und putzen
und alles klein schneiden. In der heilRen Butter das Gemiise andiinsten, mit Briihe auffillen und
zugedeckt 30 Min. leise kochen lassen.

Die Pinienkerne ohne Fett in einer Pfanne goldbraun résten. Die Suppe mit der Petersilie purieren
(ein wenig zur Deko zurticklegen) und mit Salz, Pfeffer und Muskat wirzen.

Die Suppe auf Teller verteilen und mit Pinienkernen und Petersilie garnieren.

Baguettes

Anstatt Baguettes kann man auch Burger-Brétchen oder Ciabatta gut verwenden.

Grundsatzliche Zubereitung:

Aufback-Baguettes aufschneiden, mit Butter oder Olivendl diinn bestreichen, die weiteren Zutaten
auf den Boden legen, Deckel drauf und fir 15 Minuten im nicht vorgeheizten Ofen bei 220° mit
Umluft ausbacken.

Kése-Schinken

Deckel mit Senf bestreichen.

Boden mit Ajvar bestreichen.
1 Scheibe Kése und 1 Scheibe Kochschinken auf den Boden legen, Deckel drauf.

Geriebenen Kase auf den Deckel geben.

Tomate-Mozzarella

Deckel und Boden mit Olivendl betraufeln. Evil. frischen Knoblauch diinn geschnitten drauf.

3-4 Scheiben Tomate mit gehacktem Oregano und Basilikum bestreuen und dartiber 3-4 Scheiben
Mozzarella auf den Boden verteilen.



Scharfes Schwein
Boden mit Ajvar bestreichen.

Sehr fein geschnittenes Schweinefilet in 3 Scheiben — mit Salz, Pfeffer, Paprika gewlrzt — und %
Zwiebel fein gehackt und %4 Chili in Streifen geschnitten auf den Boden legen.

Beim Backen die Brétchenhalften NICHT zusammenlegen.
3 Minuten vor Ende der Backzeit etwas Rucola und ger. Edamer auf das Fleisch geben.
Den Deckel nach dem Backen mit Senf bestreichen.

Selbstverstandlich kann man das Fleisch vorher auch anbraten, um Réstaromen zu bekommen.

Crispy Chicken

4 Portionen

1 Huhnerbrust kraftig plattieren, vierteln (Brétchen-gerechte Stiicke
schneiden!) und mit

Salz, Pfeffer, Paprika und Curry wurzen.

Paniermehl, gehobelte Mandel und Cornflakes zu gleichen Teilen mischen, kurz zusammen
kneten, das Fleisch damit normal panieren (Mehl, Ei, Panade) und im tiefen Fett knusprig
ausbraten.

Den Boden mit Sweet-Chili-Sauce bestreichen.
Das Fleisch auflegen und mit jungem Gouda abdecken.

Nach dem Backen den Kase mit einer Mischung 1:1:1 Mayonnaise:Senf:Sweet-Chili-Sauce
bestreichen und mitt frischem Salat belegen.

Vitello Tonnato

Jede Halfte einzeln belegen.

Zuerst dinn geschnittenen Kalbsbraten-Aufschnitt auflegen und dann bestreichen mit:

ViTo-Creme:

2 Becher Schmand

1 Dose Thunfisch (in Ol — abtropfen lassen)
1 TL gehackten Kapern

2 sehr fein gehackte rote Zwiebel

2 Bund gemischte Krauter fein gehackt
Pfeffer, Salz, Paprika

Alles verruhren, fertig.

Es geht Ubrigens auch gut mit anderem Bratenaufschnitt ;-)
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Die schnelle Kiiche

Zur ,schnellen Kliche“ zahlen wir alle Gerichte, die nach einer halben Stunde auf dem Tisch sind —
inklusive aller Vorbereitungen. Wer nicht lange auf etwas Leckeres warten méchte ist hier genau
richtig!

Fir 1 Person

125 g Spaghettini nach Anleitung kochen. Wahrenddessen
Y2 kleine Zwiebel und
1 kleine Knoblauchzehe fein hacken, bei milder Hitze glasig braten, Hitze voll

aufdrehen und

6 Cocktailtomaten geviertelt dazugeben.

Alles mit Salz, Pfeffer und italienischen Krautern wirzen,
5 Minuten kochen, Uber die Nudeln geben, fertig.

e
Fur 4 Personen
1 Glas in Ol eingelegtes Gemiise* abtropfen lassen.
500 g Spaghetti nach Anleitung kochen. In der Zwischenzeit
2 Knoblauchzehen und
Y2 Chili in
30 ml Olivendl purieren.

Je ¥4 Bund Majoran, Oregano,
Petersilie und Schnittlauch hacken und mit 72 Kelle Nudelwasser ubergieen. Nudeln
abgieflten und mit dem Ol, den Krautern, dem Gemise und

100 g Parmesan fein gerieben vermengen. In einer Schussel servieren, mit .
100 g Parmesan gehobelt bestreuen. ) 3

*Knoblauch, Auberginen, Zucchini, Pepperoni (mit Frischkase gefillt)...
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Fiir 3 Personen

1 kl. Dose Mais
3 geh. EL Mehl
50gr. Edamer

1 Ei

Salz, Pfeffer, Paprika

100ml Schmand
2 EL Zitronensaft
Salz, Pfeffer

1 Paket TK-Buttergemuse

Fir 2 Personen

8 geh. EL Reis
1 Zwiebel

1 Paprika

1 Méhre

200 ml Brihe
Y2 Zucchini

100 g TK-Erbsen

1 Becher Schmand (200ml)
viel Pfeffer, Salz

1 Spritzer Worcestersauce

10

abspiilen, abtropfen und mit

vermengen und 10 Min. gehen lassen.

Eventuell EL-weise Wasser nachgeben (der Teig sollte in
etwa so fest wie ein Pfannkuchenteig sein) und mit

wirzen.

Bei mittlerer Temperatur langsam goldbraun backen.

mit
verrihren und mit

wirzen und zu den Platzchen reichen.

nach Anleitung zubereiten und dazu servieren ;-)

in Salzwasser kochen. In dieser Zeit...

klein schneiden und in Ol anschwitzen. Wenn alles etwas
gebraunt ist mit

abloschen,

klein geschnitten mit

dazugeben und alles kdcheln, bis die Flissigkeit fast verkocht

ist. Den Topf vom Herd nehmen und das Gemiise etwas
abkuhlen lassen. Dann

unterruhren und alles mit
und

wirzen.

Zum Schluss den Reis unter das Schmand-Gemuse riihren.
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Fir 4 Personen

15 geh. EL gekochten Reis vom Vortag

150 gr Magerquark

1 Ei vermengen,

“a Bund Schnittlauch

Ya Bund Kerbel fein geschnitten unterheben und mit

Salz, Pfeffer, Paprika, Liebstockel und Estragon wiirzen. In reichlich Ol langsam golden backen.

Fir 4 Personen

1 Mohre,

Y, Paprika,

2 Chilischote sehr fein schneiden zusammen mit
3 Packs Reisnudeln in

1,25l Salzwasser far 6 Minuten kochen.

Nach Geschmack wirzen mit Miso, Ketjap Manis, Sojasauce oder einfacher Brihe.

Fir 4 Personen

1 Zwiebel grob wurfeln.

1 kl. Dose Mais abspiilen und beides in wenig Ol leicht braun anbraten, 2 EL
davon beiseite stellen und den Rest mit

1,25 L Milch aufgiessen und mindestens 5 Minuten kdcheln lassen. Die
Mischung purieren und dann.

200 g Krauterfrischkase unterriihren — nicht mehr kochen!
Mit den restlichen Maiskdrnern garniert servieren.
Vorsicht: Macht satt, und sichtig ;-)

Tipp:

Mit kleinen roten Paprikarauten und Petersilie garniert servieren.

Mit ein wenig Joghurt kann man den kraftigen Geschmack wenn der Mais beim Anbraten mal zu
dunkel wurde gut aufbessern.
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Fir 4 Personen

2 Hihnerbriste in feine Streifen
schneiden. Mit

Salz, Pfeffer, Paprika,

Kreuzkimmel, wirzen und in
sehr wenig Ol
knusprig braten.

1 Kopf Romana-Salat-Herz

Y2 Zwiebel in Streifen
schneiden
2 Bund Blattpetersilie grob hacken
1/3 Gurke
2 Tomaten in Scheiben schneiden.
1 Fladenbrot kurz aufbacken, vierteln, aufschneiden und mit
Ajvar bestreichen. Das Huhn einflllen, das Gemuse dazu, ein wenig
Tsatsiki druber geben, fertig.
Etwas Schafskase dazu...lecker!
Fir 2 Personen
8 mittlere Kartoffeln wirfeln und mit
4 Mohren gewdurfelt in Salzwasser fur 5 Minuten sprudelnd kochen.
1 mittlere Zwiebel,
1 Knoblauchzehe,
Y, Paprika,
Y2 Zucchini in feine Stlicke schneiden und mit dem Rest in Ol scharf
anbraten.
2 Tomaten geachtelt unter mischen. Wurzen mit
Salz, Pfeffer, Paprika,
Herbes des Provence und fur ca. 5 Minuten weiter leicht schmurgeln. Mit
Muskat abschmecken und abléschen mit
Ya Liter HOhnerbrihe - kdcheln bis die Flussigkeit fast verkocht ist.

Sehr gut passt auch Lauch, Aubergine, Blumenkohl oder Broccoli dazu. Eier tbrig? Roh?
Gekocht? Rein damit! Sehr gute Resteverwertung!
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Fir 4 Portionen

600 g Kabeljau

1 Bund Frahlingszwiebeln
Y2 Bund Mohren

1 Zucchini

2 kl. Dosen Kichererbsen
500 ml Sahne

40 g Butter

Estragon, Pfeffer, Salz, Zucker, Zitronensaft

Die Gemuse putzen und in fingerlange Streifen schneiden. Mit jeweils einer Prise Salz und Zucker
vermischen.

1 72 Dosen Kichererbsen mit einer Gabel in der Sahne grob zerdriicken und dann die restlichen
Kichererbsen dazugeben. Mit 1 El gehacktem Estragon, 2 Priesen Pfefffer, 1 Priese Salz wirzen.

Den Fisch saubern, sauern (Zitronensaft), salzen und pfeffern.

Aus doppelter Alufolie eine Tasche pro Portion bauen und zuerst die Kichererbsencreme, dann
den Fisch, das Gemise und jeweils eine Butterflocke reingeben. Die verschlossenen Taschen bei
180°C fur 15-20 Minuten in den Ofen.

Tipps:

Funktioniert super auch mit auf 180 °C vorgeheiztem Ofen und dann die Temperatur auf 110°C
gedreht. Jetzt kann man den Fisch schon gut 40 Minuten drin lassen, nach 30 Minuten kann man
aber die Heizung ruhig schon abschalten.

Bei 25 Minuten ist er fir ,glasig“-Fans schon geeignet. Wenn man dann die Temperatur senkt auf
50°C ist der Fisch in 15 Minuten saftig gar, kann aber auf dieser Stufe noch weitere 15 Minuten in
akzeptablem Zustand gehalten werden. Sehr gute Methode wenn Gaste spater kommen konnten...

Schmeckt auch mit Hihnchen lecker! Die Garzeiten verlangern sich naturlich.

Fir 2 Personen

1 kleine Zwiebel grob gehackt glasig anbraten

1 Knoblauchzehe und

100 g Tharinger Mett dazugeben, alles vermengen und knusprig anbraten.
In dieser Zeit

250 g Tagliatelle nach Anleitung kochen. Vom Nudelwasser eine Kelle

abnehmen und in der Zwischenzeit zusammen mit
2 Becher Sahne

Hegewalds Kochbuch 13



150 ml Milch in der Mettpfanne aufkochen.
150 g gefrorenen Spinat hinzu geben. Eine Minute kochen und mit
Salz, Pfeffer und reichlich Muskat wirzen, tGber die Nudeln geben, fertig.

Fir 4 Personen

Ein etwas aufwandiges Rezept, aber in 20 Minuten zu schaffen.

16 EL Reis in Salzwasser kochen. In dieser Zeit passiert der Rest.

800 g Zanderfilets (Rotbarsch, Kabeljau)
Saft von 2 Limetten

400 ml Fischfond (a.d. Glas)
1 El Butter

1 El Mehl

150 g Frischkase

2 El (Krauter-) Senf

Y2 Bund Dill

Y2 Bund Petersilie

2 El Sherry

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Fischfilets langs und quer halbieren, mit Limettensaft betraufeln und salzen.

Den Fischfond in einem grossen Topf aufkochen und die Fischfilets darin bei nur noch milder Hitze
ca. 5 Minuten garen.

Die Fischfilets herausnehmen und warmstellen.

Den Fond bei gedffnetem Deckel und starker Hitze ca. 3 Minuten einkochen lassen, dann wieder
auf mittlere Hitze stellen.

Das Mehl mit der Butter verkneten.

Frischkase und Senf in den Fond geben und die Buttermischung in kleinen Stlickchen unter die
Sauce ruhren, aufwallen lassen, aber nicht mehr stark / sprudelnd kochen.

Die Krauter hacken und in die Sauce geben (ein wenig zur Deko aufbewahren).

Abschmecken mit Salz, Pfeffer, Zucker und Sherry.
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Die groBBe Kuiche

Na, was heift hier groR3... Es sind halt die Rezepte, die bis zum Endprodukt etwas langer
brauchen. Grofartige Rezepte sind es allemal!

Fir 4 Personen

800 g Kartoffeln schalen, in Scheiben schneiden und

5 grosse Moéhren in Scheiben geschnitten fur 10 Minuten in Salzwasser kochen.
In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten aus

1 Zwiebel gehackt

1 Becher Schmand

1 Becher Sahne

1Ei
Salz, Pfeffer, Paprika und reichlich Muskat. " s
Alles vermengen '
und mit
200 g Gouda bedecken. ; Y
4
Bei 200°C flr 20-30 Minuten in den Backofen. 4
II L
Fir 4 Personen
800 g Kartoffeln schéalen, in Scheiben schneiden und zusammen mit
Y2 Blumenkohl zerkleinert fir 10 Minuten in Salzwasser kochen.

Beides mit einer

Bechamel-Sauce (s.u.) Ubergiessen und mit
50 g Grana Padano gerieben und
150 g Edamer bedecken.

Bei 200°C flr 15-30 Minuten in den Backofen.

Geht auch mit Broccoli, Erbsen, Bohnen, Mett...

Hegewalds Kochbuch 15



Maccaroni-Cheese

Fir 4 Personen

500 g Maccaroni nach Anleitung kochen und mit

1 Scheibe gek. Schinken (8 mm)  in Stlicke geschnitten und

150 g ger. Edamer gemischt in eine Auflaufform geben.
2 Becher Schmand

1 Becher Sahne

100 ml Milch

50 ml Rinderfond

Salz, Pfeffer, Paprika vermengen, in die Auflaufform gieen und mit
200 g Gouda bedecken und etwas eindricken.

Bei 200°C fur 15-20 Minuten in den Backofen, bis der Kase leicht golden wird. Er soll Faden
ziehen!

Lasagne

Fir 4 Personen

Eine Bolognese-Sauce kochen (siehe unten).

Eine Bechamel-Sauce kochen (siehe unten).

In eine Auflaufform zuerst ein wenig beider Saucen,
dann 1 Lage Lasagneblatter, dann die Saucen, Blatter... bis die ' L
Form voll ist, mit Sauce aufhéren und mit Kase bedecken. -

Bei 200°C fur 20-30 Minuten in den Backofen und goldbraun backen.

Orientalische Kartoffel-Linsen-Suppe

Fir 4 Personen

700 g Kartoffeln und

200 g Méhren schalen und in Salzwasser kochen. In der Zwischenzeit eine
Gemiusesuppe kochen aus

1 grossen Zwiebel,
1 Frahlingszwiebel,
100 g Knollensellerie,

1 Stange Staudensellerie



1 Petersilienwurzel

2. Bund Kerbel,

Y. Bund Petersilie,

1 Chili jeweils in Stlicke geschnitten in

1,5 L Salzwasser bis der Knollensellerie weich geworden ist.

Die Suppe mit allen Zutaten purieren, die Kartoffeln separat
purieren. In der Suppe

125 g rote Linsen fur 6 Minuten kochen, dann soviel des Kartoffelpliree darunter
geben, bis die gewilinschte Konsistenz erreicht ist.
Abschmecken mit

Curry, Garam Masala, Zimt, Salz, Pfeffer.

Die blitzschnelle Lésung: 1,5 Liter Wasser mit gekdrnter Brihe, Chili, Zwiebel und
Krautern fir 5 Minuten kochen. Purieren und mit den
Linsen 6 Minuten kochen und mit Kartoffelplreepulver
verdicken, abschmecken, fertig.

Fir 8 Personen

8 Kartoffeln

1 grosses Glas Brechbohnen

1,5 Liter Gemusebruhe

Salz, Pfeffer, Bohnenkraut, Liebstockl

Die Kartoffeln in kleine Wirfel schneiden und in der Briihe gar kochen.
Die Bohnen hinzugeben.

Je 1 Prise Salz, Pfeffer und Liebstockl hinzugeben. Eine kleine Handvoll Bohnenkraut hinzugeben,
umridhren und 5 Minuten auf kleiner Flamme ziehen lassen.

Lecker ist es auch mit Mohren und Lauch zusatzlich.

Fir 4 Personen

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe in feine Wirfel schneiden und unter
400 g vegetarische Bratlingmischung, nach Anleitung zubereitet, geben.

4 grosse langliche rote Paprika langs halbieren und mit der Mischung flllen. Bei 200° C fiir 8
Minuten backen dann mit

150 g ger. Pecorino/Schafskase bestreuen und weitere 10 Minuten bei 160° C backen.

Dazu passt perfekt Reis und unsere Paprika-Sauce!
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Bemerkung:

Dies Rezept ist fast allein auf Guidos Mist gewachsen. Der heisse Reis und ein wenig Beratung
von seinem Bruder sind noch dabei. Entstanden ist es als Anne fur 7 Wochen in Ecuador war und
Guido sie bei ihrer Ruckkehr nachtraglich fur inren Geburtstag beschenken wollte. Sie mag gerne
Gefugel, Reis, Ananas und Erbsen. War also nur noch eine Frage der Komposition ©

Er findet ihm ist da was richtig Gutes gelungen! Anne hat es an dem Abend auf jeden Fall
geschmeckt. Und es schmeckt uns immer noch! Guten Appetit !

Dazu passt als Digestif ein Lychee/Pflaum-Wein und als Getrank’zum Hauptgang ein junger

Weisswein.

1 — Nachspeise:

9

(als erstes zubereiten und im Eisfach aufbewahren — dann kann die SaQn'e:énfrieren!)

Pro Person:

1 Mini-Ananas

1 TL Vanille-Zucker

1 Msp. Zitronenschale
1-2 Kugeln Vanilleeis

2 EL geschlagener Sahne
1 Tl Ananas-Plree

2 El Ahornsirup

2 — Entenbrust:

1 Glas (450ml) Entenfond
2 Entenbruste (je ca. 300gr.)

15 Koriandersamen

100gr. Schinkenspeck
2 Schalotten

3 Knoblauchzehen
150 ml Entenfondreduktion

18
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vermengt als Deckel.

Kurz vor dem Servieren Ly

dariber giessen

auf 1/3 reduzieren / einkochen.
abtupfen und auf der Hautseite rautenformig
einschneiden mit Pfeffer, zerstoRenen

und wenig Salz wirzen, in die handwarme gedlte Pfanne
mit der Hautseite legen und langsam auf volle Temperatur
bringen.

grob gewdrfelt und
grob gewdurfelt dazugeben.

Wenn die Haut kross gebraten ist die Entenbrust wenden und
fur 3 Minuten auf der anderen Seite braten. Mit

und

in einem gebutterten Brater fir 15-30 Minuten bei 130°C in
den auf 180°C vorgeheizten Ofen (Umluft). Dabei immer
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3 — Sauce:

1 Mini-Ananas

100 ml Entenfond,

10 ml Sherry,

30 ml Ananassaft
Pfeffer,

1 Prise Zucker / Honig,

4 — Reis:

je Person 4 El Wild-Reis-Mix
1 Zwiebel

1 rote Chili

50 g Butter

5 — Erbsengemiise:

1 Packung TK-Erbsen (450gr.)
50 gr. Butter,

s Bund gehacktes Basilikum,

1 geh. TL gehackte Zwiebel
Curry (ca. 1 gestr. Tl)

Varianten:

wieder mit Flissigkeit Ubergiessen.

aushohlen und das Fruchfleisch purieren, zusammen mit

etwas

in der Enten-Pfanne aufkochen und leicht einkochen,
den Entenfond aus der Auflaufform zugeben, aufkochen
und alles durch ein feines Sieb passieren

in Salzwasser nach Anweisung kochen.
und
fein hacken, in

glasig anbraten und den fertigen Reis kurz mitbraten.

nach Anleitung kochen und dann mit

und
abschmecken.

* Erbsengemiise mit Ananas und Knobi-Garnelen als Vorspeise, Blatt-Salat zum Hauptgang

+ Speck = Schmalz = Ol

* Reis mit Safran / Kurkuma farben

* 10 Minuten vor Ende der Garzeit Ente im Ofen mit Honig Uberstreichen, dann aber unbedingt
auch fur die Sauce Honig verwenden

* Erbsen =» Zuckererbsen

» Zwiebel = Schalotten =» rote Zwiebel
» Sherry = Sake = Cognac =» Metaxa =» sehr sehr guter Balsamico

Hegewalds Kochbuch
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Fir 2 Personen ; : ! T Y
L}
Fir die Rouladen: - e,

2 Rindsrouladen vom Fleischer des Vertrauens

2 Scheiben durchwachsenen Speck
1 kl. Zwiebel

1 kl. Gewlrzgurke

20 g Butter

Senf, Salz, Pfeffer, Paprika

Die Rouladen weich / breit klopfen und auf einer Seite salzen und pfeffern. Auf die andere Seite
jeweils 1 geh. TL Senf verstreichen. Darauf die Schinkenscheibe legen und je 1 El gehackte
Zwiebel und Gurken geben. Auf dieser Seite wirzen mit Paprika und Pfeffer. Einrollen und mit
Spiesschen verschliessen.

Die Roulade bei 2/3 Hitze rundherum anbraten. Vorsichtig beim wenden! Erst wenn das Fleisch
sich vom Boden I6sen lasst ohne auszufasern sollte es gewendet werden. Also lieber etwas langer
warten — sollte die Roulade etwas dunkler geworden sein andert sich das beim nachsten Schritt
ganz automatisch.

Die Rouladen mit Wasser / leichter Briihe abléschen und fir mind. 30 Minuten kécheln.
Rausnehmen und die Sauce bei hochster Stufe und offenem Deckel fiir 5 Minuten einkochen,
damit sie etwas sdhmiger wird. Evtl. die Sauce mit einem Schuss Sahne abrunden. Wirzen nach
Geschmack mit Salz, Pfeffer, Paprika, Senf, Rosmarin, Thymian oder einem Schuss Cognac.

Fir die Kartoffelklésse (ca. 12 Stlick)
Vielen Dank an Mumsi fur dieses tolle Rezept!!!

1 kg ungeschalte Kartoffeln (am besten mehligkochende)
50 g Starke (Weizen, Mais, Kartoffel)

60 g Mehl

1 Ei (L)

2 Scheiben Weilibrot

Butter

Salz, Muskat

Die Kartoffeln in Salzwasser am Vortag kochen, dann stampfen / quetschen und tber Nacht mit
dem Mehl und der Starke bedeckt stehen lassen.

Am nachsten Tag aus dem Weilibrot Croutons backen, also kleine Wirfel in viel Butter (nach und
nach zugeben) anbraten. Diatvariante: toasten und dann wirfeln.

20 Hegewalds Kochbuch



Das Ei unter die Kartoffel/Mehl/Starke-Masse geben und alles kraftig miteinander vermengen, bis
es eine homogene feste, aber seidige Masse ergibt. Mit Salz und Muskat abschmecken. Jetzt
Hande waschen ;-) und eine Schale mit kaltem Wasser bereitstellen. Die Hande erst ins Wasser,
dann aus der Klossmasse Kugeln formen und mit 2-3 Croutons flllen.

Die fertigen Klosse in sprudelnd kochendes Salzwasser geben, fur 5 Minuten kochen, fur 5
Minuten ziehen lassen, fertig.

Das Rotkraut

1 Glas einfaches Rotkraut kaufen, 30 Min. kécheln (am besten zweimal), fertig :-)

Verfeinert wird das Rotkraut mit 7 Sachen:

Von Anfang mitkochen - V2 Apfel gewdrfelt
- 1 Lorberblatt
- 3 Nelken
- 5 Pimentkorner
Nach 20 Minuten - 1 Prise Salz

- 2 El Balsamico Essig
- 1 Prise Zucker

Preiselbeergelee nach Geschmack dazugeben

Fir 4 Personen

5 grol3e Zwiebeln langsam leicht golden anbraten

1 Schweinelendchen (Filet) in 12 mm Scheiben schneiden mit

Pfeffer und Salz wirzen und zwischen den Zwiebeln anbraten
Ab hier: NICHT MEHR KOCHEN!!

2 Becher saure Sahne,

2 Becher Creme fresh Krauter unterriihren, kurz mit

3 EL geh. Basilikum ziehen lassen und mit

Salz, Pfeffer abschmecken.

Dazu wird Reis oder Weil3brot mit einem frischen Salat gereicht.
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Fir 8 Personen

500gr Reis

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 grosse Dose geschalte, zerkleinerte Tomaten
2 Paprika

2 Chilis (Thai-Chili)

100gr Knollen-Sellerie

2 Stangen Staudensellerie

3 EL Tomatenmark

1 Stange Zimt

Garam Marsala, Curry, Ingwer, Pfeffer, Salz, Gartenkrauter, Brihe

Beide Sellerie in feine Wirfel schneiden.

Die Zwiebeln, den Knoblauch und die restlichen Gemuse in grobe Wirfel schneiden. In einem
grossen Topf den Boden mit Olivendl bedecken und die Zwiebeln darin glasig braten (Herd auf
volle Power).

Den Knoblauch, 1 EL Garam Marsala, 1 EL Curry dazugeben und 2 Minuten rdsten.

Den zweimal gewaschenen Reis dazugeben und unter standigem Rihren weitere 2 Minuten
rosten.

Das restliche Gemiise dazugeben und unter stdndigem Rihren leicht anbraten. Die Tomaten, das
Tomatenmark und ca. 1 L Brihe dazugeben. Herd auf 1/3 Power stellen.

Mit einer Handvoll Krauter, 3 Prisen Salz, je 1 Prise Ingwer und Pfeffer und der Stange Zimt
wirzen.

Die Chilis und alles andere unterriihren, Deckel minimal schrag stellen und fiir 10 Minuten nicht
offnen.

Vorsichtig und kurz die obere Schicht unterriihren. Deckel wieder drauf und weitere 20 Minuten
leicht kbcheln. Wenn nur wenig oder keine Flissigkeit mehr da ist und der Reis gar ist ist alles
fertig.

Eventuell nochmal nachwirzen. Mit einer frischen Joghurtsauce servieren.

Wenn der Reis "gut" angebrannt ist kann hinterher einfach die komplette Schicht vom Boden
geldst werden. Das leicht angebrannte schmeckt allerdings auch gut — einigen zumindest.
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Fir 8 Personen
DAS macht satt!

3 Huhnerbriste

Salz, Pfeffer, Paprika, Curry

5EL Ol

1 TL Garam Masala
1 TL Curry

2 Zwiebeln

4 Knoblauchzehen
12 Kartoffeln

2 Paprika

2 Mdhren

1 Chili

Y2 grunen Apfel
1 harte Nektarine

2 Fruhlingszwiebeln

Curry, Cayenne-Pfeffer, Salz
1 kl. Dose Kichererbsen

500 ml Kokosmilch

100 ml Sahne

200 ml Huhnerfond

50 g frische Erdnisse

Hegewalds Kochbuch

in Wirfel schneiden, mit

wiirzen und in wenig Ol knusprig anbraten. Das Fleisch
herausnehmen und warm stellen,

in die Pfanne geben und

fir 1 Minute im Ol résten, darin

grob gehackt - glasig anbraten.

in grobe Wirfel geschnitten fur 5 Minuten mit braten, dann

in Scheiben geschnitten dazu geben und fur weitere 5 Minuten
braten.

in Warfel geschnitten und

in Scheiben geschnitten dazu geben und alles fur 3 Minuten
anbraten. Kraftig wirzen mit

und zusammen mit

(Schalen heraussuchen)

far 10 Minuten kocheln. Das Fleisch fir weitere 3 Minuten mit
kdcheln.

kurz ohne Fett in der Pfanne gerostet — ohne Salz —
driberstreuen, fertig.

Und wenn noch mehr zum Essen kommen einfach Reis
kochen und mit drunter mengen.
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Fir 8 Personen

1 grosse Zwiebel

1 Knoblauchzehe
400 g Fleisch

Salz, Pfeffer, Paprika
5 gehautete Paprika
2 Mdhren

100 g Sellerie

Y2 Chili

2 EL Tomatenmark
150 ml Rotwein

1 grosse Dose Tomaten

750 ml Rinderfond
300 ml Wasser

geriebene Schale von V4 Zitrone

30 zerstossene Kimmelsamen

in grobe Wiirfel hacken und bei 2/3 Hitze in viel Ol anbraten.
(Empfehlung: Rind oder Pute) mit
gewdrzt circa 5 Minuten anrdsten.

— gegrillt und abgezogen schmeckts besser als geschalt! —

in feine Wirfel schneiden und fiir 2 Minuten mitbraten.
in Streifen geschnitten dazugeben und mit
far 1 Minute am Pfannenboden rosten. Mit

abloschen, aufkochen und dann

dazugeben und alles fir mindestens 1 Std. offen kécheln
lassen.

Mit Katroffelklo3, Serviettenklol3 oder Spatzle ein Gedicht.

Fir 6 Personen

1 %2 altbackenes Brotchen

2 Zwiebeln
Y Bund Petersilie

1 Mdhre

4 Cornichons

600 g Tharinger Mett
2 El Zitronensaft

2 Eier (M)

1 El Senf

mit warmem Wasser Ubergiessen und quellen lassen,
dann das Wasser abgiessen und die Broétchen gut
ausdricken.

klein schneiden und in Fett anbraten, bis die Zwiebeln glasig
sind und vom Herd nehmen. Zusammen mit

in feinste Wurfel geschnitten, dem Brétchen und

vermengen und mit

Salz, Pfeffer, Cayennepfefferkraftig wiirzen und zu einem Fleischteig verkneten, der gut bindet.

o4
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Daraus einen langlichen Laib formen und in eine gefettete
Auflaufform geben. Auf der untersten Schiene des auf 180°C
vorgeheizten Backofen flr ca. 30 Minuten backen. Dabei
immer wieder teeloffelweise mit geschmolzener Butter
bestreichen.

250 ml Fleischbriihe sprudelnd aufkochen, vom Herd nehmen und mit
125 ml Sahne

125 ml Schmand (erst als zweites zugeben !) und

1 geh. El Paprikapulver gut verrihren.

Die Sauce Uber das Fleisch giessen, den Falschen Hasen auf die mittlere Schiene geben und alles
noch 10-15 Minuten backen, bis der Hase ein dunkles Fell bekommt, also oben gebrdunt und
kross ist.

Fir 8 Personen

2 grosse Zwiebeln

4 Knoblauchzehen in grobe Wirfel hacken und bei 2/3 Hitze in viel Ol anbraten.
3 Paprika

2 Mohren

100 g Sellerie in feine Wirfel schneiden und fir 2 Minuten mitbraten.

300 g Rinderhack fur 5 Minuten mitbraten. Mit

Salz, Pfeffer, etwas Kreuzkiimmel wirzen.

1 Chili in Streifen geschnitten dazugeben und

2 EL Tomatenmark fur 1 Minute am Pfannenboden résten. Mit

50 ml Rotwein abloschen, aufkochen und dann

1 grosse Dose Tomaten

450 ml Rinderfond dazugeben und alles fiir 1 Std. kdécheln lassen. Rihren ;-)
1 kl. Dose Kidneybohnen

1 kl. Dose Mais

Y2 Bund Blattpetersilie drunter geben und weitere 15 Minuten kdcheln.

Weillbrot, Saure Sahne und ein kiihles Bier dazu! LECKER!
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Saucen und Salate

40 g Butter schmelzen.

2 geh. EL Mehl mit dem Schneebesen einrihren und das Mehl etwas
braunen lassen. Dann mit

300-500ml Milch nach und nach aufgiessen und dabei kaftig rihren.
Wiurzen mit Salz, wenig Pfeffer und unbedingt viel Muskat.

Wird die Bechamel als Sauce zu Gemiise gegeben sollte sie etwas diinner gemacht werden, flr
einen Auflauf sollte sie etwas zahflissiger sein, damit sie Uberschissige Flussigkeit aufnehmen
kann.

Fir 6 Personen

1 grolde Zwiebel klein schneiden und mit

2 Knobizehe klein gehackt in

6 EL Olivendl glasig anschwitzen.

500 g Gehacktes halb/halb dazugeben und mitbraten. Rihren! Rihren! Rihren!

Wenn sich am Boden viel braunes abgesetzt hat einfach einen
kleinen Schuss Wasser dazugeben, den Boden frei riihren
und weiter braten. Das Fleisch soll richtig schon krumelig sein.

1 Stlck Sellerie (50 g)

1 Mohre und

1 Paprika kleingehackt dazugeben und alles ein wenig mitbraunen.

2 El Tomatenmark dazugeben und etwas am Boden braunen lassen
(NICHT schwarz werden lassen).

1 grosse Dose Tomaten dazugeben und alles aufkochen. Mit

ca. /a| Bruhe aufgielRen und mit

Salz, Pfeffer, Italienischen Krautern, Majoran und Paprika abschmecken und alles flr mindestens
20 Minuten kocheln.
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Fir 4 Personen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
1 Stiick Sellerie

4 rote Paprika

8 Cocktailtomaten

Salz, Pfeffer, Paprika,
Worcestersauce

500 ml Gemiusebriihe

in kleine .
Wiirfel schneiden, in Ol scharf anbraten und kraftig Farbe
nehmen lassen.

in kleine Wirfel geschnitten, dazugeben und 1 Minute
mitbraten, jetzt

geschalt (besser: grillen und die Haut abziehen) und fein
gehackt, sowie

gehautet dazugeben. Mit

kraftig abschmecken und alles fir 5 Minuten unter standigem
Ruhren weich kécheln. Mit

aufgieRen und alles fir weitere 10 Minuten koécheln, plrieren,
nochmal abschmecken und servieren.

Die Sauce passt sehr gut zu Reisgerichten jeglicher Art. Sie lasst sich (stark eingekocht) als
Wirzpaste flr andere Gerichte oder als Brotaufstrich verwenden.

Fir 4 Portionen

Als Schaum passt die Sauce sehr gut zu Fisch mit
Schmorgemdise. Eingedickt passt sie gut zu Gegrilltem.

500 ml Milch
150 g Emmentaler

0,2 g Safran

1 Becher Schmand
2 EL Joghurt,

2 EL Salatmajonaise,
3 El Zitronensaft

etwas Salz

Hegewalds Kochbuch

langsam erwarmen und

frisch gerieben drunter geben. Fir 10 Minuten ganz leicht
kdcheln lassen, dann von der Hitze nehmen und mind. 10
Minuten stehen lassen. Durch ein Sieb abgiefl3en, die Milch
aus dem Kase drlicken.

einrihren, langsam zum kochen bringen und fur 5 Minuten
simmern. Mit dem Purierstab aufschaumen.

mit

und
verrihren — genug fir ein Backblech.
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Vinaigrette

5¢l Ol — z.B. Olivendl, Rapsoél, Sonnenblumendl —

2 cl Essig — Balsamico, Weisswein- , Apfelessig —

Y2 Tl Senf

Krauter — Basilikum, Oregano, Rosmarin, Thymian (Guidos Favorit),

Petersilie, Majoran —

Salz, Pfeffer Gut miteinander verrthren/verquirlen/shaken.

Fur groRe Mengen: verdinnen mit Wasser, ggf. etwas Brihe

Cocktailsauce

Eine Vinaigrette — ohne Krauter — zubereiten mit zusatzlich:
2 geh. EL Mayonaise

2 EL Ketchup

1 Prise Zucker

1 TL Zitronensaft

1000-Island-Dressing

Wie die Cocktailsauce zubereiten, aber die Krauter drin lassen und
1 TL Zitronensaft und

3 EL Wasser zusatzlich unterrihren.

Joghurt Dressing

150 g Naturjoghurt
150 g Schmand

Saft aus 4 Zitrone

Krauter — z.B. Schnittlauch, Kerbel, Liebstockl, Petersilie —
Salz, Pfeffer verruhren.
Annes Dressing

Saft von einer Zitrone
3 geh. EL Zucker
5 EL Sonnenblumendl verriuhren.
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Cross-Kitchen-Dressing

Saft von 1 Limette

1 EL Balsamico

6 EL Olivendl

2 EL Sweet-Chili-Sauce

Ya fein geschnittene Zwiebel

1 fein geschnittene Knoblauchzehe

1 Hauch Ingwer

1 gehauften TL gehackten Kerbel

Salz, Zucker verrihren.

Balsamico weglassen, Olivendl mit 200 ml Kokosmilch austauschen und eine leckere Fleisch-
Marinade fur Currys und karibische Kiche ist fertig.

Fir 4 Personen

Dank geht an Hans-Jorg der dieses tolle frisch-feinwiirzige Rezept aus Sudafrika importierte!

500g Mahren, 1 kl. Dose gebackene Bohnen in Tomatensauce, 1 Zwiebel, 1 grine Paprika, 1-2
scharfe Peperoni (frisch), 1 daumengrofRes Stiick frischer Ingwer, 2 Knoblauchzehen, Ol, 72TL
Currypulver, Pfeffer, Salz.

Die Mdhren raspeln oder in feine Streifen schneiden, die Paprika auch in feine Streifen
schneiden.Die Zwiebel grob wirfeln und die Peperoni, den Ingwer und den Knoblauch fein hacken.

In einem ausreichend groen Topf reichlich Ol hei werden lassen und die Zwiebeln darin glasig
braten. Als nachstes die Mohren, dann die Paprika zufigen und jeweils ein wenig anbraten.
Danach die Peperoni, den Ingwer und den Knoblauch in den Topf geben und mit dem Currypulver
bestauben. Etwa funf Minuten braten, aber nicht anbrennen lassen. Zum Schlul} die Bohnen
zugeben, die Dose mit etwas Wasser ausspllen und das Wasser hinzufligen. Weitere finf Minuten
kdcheln lassen und dann mit Salz und Pfeffer scharf (Vorsicht Peperoni) abschmecken.

Den Topf vom Herd nehmen und das Chakalaka lauwarm bis kalt, aber nicht gekuhlt servieren.
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Burci ist ein Freund der Familie, den Anne in ihrer Zeit in London kennen gelernt hat. Er hat die
Salsa flr uns einmal gemacht und wir machen sie seitdem immer wieder. Erfrischend, scharf,
wirzig und vollmundig aber vor allem lecker!

2 Zwiebeln

2 Tomaten

2 Stangen Staudensellerie
2 Stangen Fruhlingslauch
3 Thai-Chili-Schoten

3 Knoblauchzehen

Die Tomaten hauten, Kerngehduse entfernen und in kleine Wrfel schneiden.

Den Staudensellerie putzen, die Faden entfernen und in sehr kleine Wirfel schneiden.
Das Selleriekraut waschen und hacken.

Den Frihlingslauch in sehr feine Ringe, oder Halbringe schneiden.

Eine der Chilis entkernen, die anderen mit Kernen verwenden. Sehr fein schneiden.

Die Zwiebeln in sehr feine Wirfel schneiden. 2/3 davon in eine kleine Schissel geben und mit 1
EL Salz vermischen und 10 Minuten stehen lassen. Dann unter laufendem Wasser das Salz
wegspulen.

In der Zwischenzeit den Knoblauch schneiden und mit dem Rest Zwiebeln und %2 TL Meersalz mit
dem Messerrucken zerreiben. Diese Mischung zu den Zwiebeln geben. Alles verrihren und
nochmal 5 Minuten ziehen lassen.

Die Mischung zu dem restlichen Gemuse geben. Umrihren. Fertig.

ACHTUNG!
Die Salsa ist WIRKLICH scharf. Aber das vergeht ja :-)

Zum Entscharfen empfiehlt sich evtl.:
« das Fruchtfleisch der Tomaten mit zu verwenden
+ 2 weitere Tomaten, bzw. generell mehr Gemiise zu verwenden
- 2 EL Olivendl und/oder

- 1 EL Balsamico mehr zu nehmen
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500 g Reis
300 g Erbsen (TK)
4 Mohren

400 ml Schmand,

100 ml Joghurt,

2 Stangen Fruhlingslauch
Y2 Chili

Saft einer halben Zitrone,

Salz, Pfeffer, Curry

Fir 6 Personen

250 g Rucola

2 Entenbriste (300 g)

30 Koriandersamen (zerstossen)
Prise Pfeffer

3 Knoblauchzehen (mit Schale)

2 Zweige Rosmarin

50 ml Senf-Vinaigrette (s.0.)
50 g geraspelten Parmesan

Hegewalds Kochbuch

nach Anleitung kochen. In den letzten 10 Minuten
und

in feine Streifen geschnitten dazugeben — die Kochzeit
verlangert sich um 3 Minuten.

und

fein gehackt unterheben. Wirzen mit

Fertig!

Am besten einen Tag im Kuhlschrank durchziehen lassen.

von den harten Stielenden befreien, waschen und abtropfen
lassen.

vom Uberschussigen Fett befreien und die Haut rautenférmig
einritzen. Ungewdurzt in die handwarme geoélte Pfanne legen
und langsam auf volle Temperatur bringen. Nach ca. 5
Minuten — NICHT wenden — ist eine Menge Fett ausgetreten,
dass abgegossen wird. Jetzt flr 2 Minuten nochmal die
Hautseite auf voller Hitze braten. Dann die Hitze auf 1/2
reduzieren und die Entenbriste mit

und je Brust einer

wirzen. Kein Salz! Nach weiteren 5 Minuten
(zwischendurch das Fleisch wenden)

und
in die Pfanne geben und 5 Minuten mit braten.

Jetzt ist das Fleisch im Kern rosa und zart. Weitere 10
Minuten auf mittlerer Hitze und es ist komplett durch.

In Streifen schneiden und auf einer groRen Schale Uber den
Salat geben.

Mit
begiessen,

driberstreuen und mit WeilRbrot servieren.
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Fir 8 Portionen

2 Briste von der Maispularde mit Haut
1 Zwiebel

1 Apfel

1 Orange

1 Mini-Ananas

1 kl. Dose tropische Frlichte

6 geh. El Mayonnaise

3 El Joghurt 1,5 % Fett, cremig geruhrt
1 Zitrone

Salz, Pfeffer, Curry, Zucker

Die HUhne[erste wilrzen mit Salz, Pfeffer, Curry und ein wenig Zucker und in einer Ij]eiISen Pfanne
mit wenig Ol auf der Hautseite zuerst anbraten. Die fein gehackte Zwiebel und 1 EL Ol dazu
geben. Das Fleisch erst wenden wenn die Hautseite knusprig braun geworden ist.

In der Zwischenzeit Ananas, Apfel und Orange schéalen und von UngenieRbarem befreien. Die
Orange filetieren, Apfel und Ananas in halb so grof3e Teile schneiden.

Wenn das Fleisch durch gegart ist kommt es raus und das Obst kommt in die Pfanne. Die Dose
tropische Friichte nach 3 Minuten ebenso. Wenn alles einmal aufgekocht ist die Pfanne vom Herd
nehmen. Geriebene Zitronenschale von Yz Zitrone und 1 El Zitronensaft unterrihren.

Das Fleisch in feine Tranchen schneiden und unter das Obst geben.

Wenn alles abgekunhlt ist mit der Mayonnaise und dem Joghurt vermengen. Abschmecken, fertig

Dieser Salat ist unheimlich variabel. Was an Gemiuseresten da ist kann hier auch noch mit rein,
notfalls einfach sehr fein geschnitten... die starken Geschméacker vertragen eine Menge.
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Backen

Kuchen, Kekse ... Slies ist super und muss sein!

Unser Lieblingsrezept gleich vorne weg!

Chocolate Chip Cookies

Fir 50 Cookies — ca. 2 Bleche

Dies ist das gesungene Rezept ,Chocolate Chip Cookies” von den Wise Guys — etwas angepasst
auf unseren Geschmack. Schmeckt fantastisch, gelingt immer! Wir backen immer gleich ganz
viele, weil die einfach immer so schnell alle sind ;-)

. 300 g Zucker
40 g Sirup
200 g weicher Margarine
2 Eiern

. 500 g Mehl

2 gestr. TI Backpulver (oder Natron)

1 Packchen Vanille-Sauce ohne Zucker

1 gestr. Tl Salz

I. und Il. KURZ miteinander verriihren.

300 g Schokolade

Tipps:

und
verrihren bis alles klimpchenfrei ist. Dann mit
und

verruhren.

vermengen.

in kleine Stlicke zerhacken, unterheben und fiir das beste
Ergebnis alles luftdicht im Kihlschrank fir 24 Stunden
aufbewahren.

Circa 50 Kugeln formen (jeweils ca. 1 geh. EL) und mit etwas
Abstand auf ein Blech geben.

Auf der mittleren Schiene 18 Minuten bei 180°C backen.
Nicht wirklich dunkel werden lassen.

Mindestens 1 Std. abkiihlen lassen sonst ist der Keks noch zu
weich und die Schokolade geschmolzen und sehr heil3.

Man kann die Kekse auch sofort backen, das warten lohnt sich aber!

RIESEN-Cookies mit ganzen Niussen zusatzlich!




Fir 1 Blech

280 g Butter mit

140 g Zucker schaumig schlagen. Dann

3 Eigelb (L) und

420 g Mehl unterheben und einen festen Teig kneten.

Daraus Kugeln mit ca. 3 cm g formen, eine Mulde eindriicken
und mit einer beliebigen

Marmelade beflillen. Den Rand mit verquirltem
Ei bestreichen und mit
Mandelsplittern oder ~hobeln bestreuen.

Bei 175°C fur 15-20 Minuten backen.
Tipp:
Das restliche Eiweil® kann man in den Makronen verbacken.

Fir eine Springform

400 g Mehl

50 g Kakao

200 g weiche Margarine

1 Ei

1 Packchen Backpulver zu einem krimeligen Teig verkneten.

Die Springform fetten. Mit der Halfte des Teiges einen
Boden in die Springform machen und auch die Rander —
soweit es geht — mit dem Teig auslegen.

250 g Zucker

500 g Quark

200 g weiche Butter

3 Eier

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Vanillepudding vermengen und auf den Boden geben.

Den Rest des Teiges auf die Fullung zupfen / kriimeln.

50-60 Minuten bei 180°C backen, Ofen ausschalten und noch ca. 30 Minuten im Ofen stehen
lassen, erst dann aus dem Ofen nehmen. 10 Minuten spater aus der Form lésen.
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Fir 1 Backblech

650 g Mehl
1 % gestr. TI Weinstein
2 Tl Backpulver in einer Schussel mischen

150 g weiche Butter

80 g Zucker dariber geben und alles mit den Handen zu einer feinen
krimeligen Masse mischen. Diese Masse mit

500 ml Dickmilch (nach und nach zugeben) zu einem geschmeidigen Teig
kneten.

Auf der gemehlten Arbeitsflache den Teig etwa 1-1,5 cm
dick ausrollen und mit einem Glas Kreise von ca. 6 cm @
ausstechen. Die Scones auf ein Backblech geben, so dass sie
sich berlhren (ruhig etwas ineinander schieben) und dann mit

2 El Milch bestreichen.

Fir etwa 15 Minuten im vorgeheizten (!) Backofen bei 250° C hellbraun backen.

Am besten schmecken Scones lauwarm mit Marmelade und Sahne (besser: original englische
Cottage Cream), oder Frischkase.

220 ml Milch

1 Tate Trockenhefe

60 g Butter

Schale einer halben unbehandelten Zitrone
500 g Mehl

Y2 gestr. TL Salz

60 g Zucker

1Ei(L)

200 g Rosinen

Zum Bestreichen:

1 Eigelb

3 TL Milch

Die Butter bei mittlerer Temperatur schmelzen, vom Herd nehmen und die Milch hinzugeben.

Das Mehl sieben und mit der Trockenhefe, Salz, Zucker und dem Ei mit den Knethaken des
Ruhrgerats kurz verrihren. Die "Buttermilch” in die Schissel geben und alles grindlich
vermischen.

Die Zitronenschale und die Rosinen dazugeben. Den Backofen auf 50 Grad vorheizen. Den Teig
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zuerst mit den Knethaken des Ruhrgeréts, dann mit den Hdnden mindestens 10 Minuten lang
kneten. Der Teig muss sich vom Rand geldst haben. Den Backofen wieder ausstellen.

Die Schiissel mit einem Kiichentuch zugedeckt fir etwa eine Stunde in den Backofen stellen und
den Teig so lange gehen lassen, bis er etwa doppelt so gross geworden ist. Den Teig in drei gleich
grosse Rollen (30-40cm) verarbeiten und diese miteinander verflechten.

Den Zopf auf ein Blech mit Backpapier legen, zudecken und noch einmal 30 Minuten gehen
lassen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Das Eigelb mit der Milch verriihren. Das Blech auf
der mittleren Schiene in den Backofen schieben.

Nach 3 Minuten den Brioche mit der Eiermilch bepinseln und fir weitere 20 Minuten goldbraun
backen lassen.

Das Rezept stammt mit ganz leichten Abwandlungen aus "Backen mit der Maus" und hat bei uns
seit dem ersten Versuch nie versagt!

Tipp:
- In einer Backform gebacken wird ein Rosinenbrot draus.

+ Perfekter Pizzateig: Das Rezept einfach ohne Rosinen und Zitronenschale, nur mit 1 Prise
Zucker aber 1 gestrichenen TL Salz dazu.

Fur 1 Blech

3 Eiweiss zu Eischnee verschlagen mit
1 Prise Salz und (nach und nach zugeben)
250 g Zucker und

1 Packchen Vanillezucker

250 g Kokosraspeln unterheben.

Bei 150°C auf der mittleren Schiene fiir 20-30
Minuten backen.Perfekt werden die Makronen bei
100°C und ca. 1 Stunde Backzeit.

Die Makronen lassen sich sehr gut auch mit Mandeln,
oder Haselnussen machen. Wem die Makronen zu
suss sind kann zu der Nuss-Ei-Masse getrocknete
Aprikosen geben.

Tipp:
Das restliche Eigelb kann man in den Marmeladenkeksen verbacken.
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Schnelle Mandel-Apfel-Tarte

Normalerweise wird eine spanische Mandel-Tarte auf
Murbeteig gebacken und mit einer recht aufwandigen
Fullung gemacht.

Diese Variante ist viel einfacher, geht schneller und
schmeckt fast genauso gut. Naja, gut es ist nicht wirklich zu
vergleichen...

Aber es schmeckt!

Fir 1 Paket Blatterteig

3 Apfel entkernen und in feine Spalten schneiden. Mit
Zitronensaft betraufeln.

150 g gemahlene Mandeln

50 g gemahlene HaselnlUsse

50 g weiche Butter

1 Eigelb

1 geh. El Vanillezucker vermengen.

Die Blatterteig-Platten halbieren. Einen Zentimeter vom Rand
entfernt den Teig auf allen Seiten einritzen, nicht
durchschneiden, nicht bis ganz in die Ecken schneiden. In das
Rechteck in der Mitte mit einer Gabel Lécher stechen.

Die Mandelmasse in die Mitte des Blatterteigs geben,
Apfelspalten darauf legen und mit

jeweils 1 TL braunem Zucker bestreuen.

Fir 15-20 Minuten bei 200°C backen.

Leicht abkihlen lassen und mit etwas Puderzucker bestreut servieren.

Tipps:
Kann man sehr gut auch als Dessert verwenden.
Kann vorbereitet im Kiihlschrank kurz aufbewahrt werden.




Desserts

Ein schones Essen ist doch erst wirklich beendet mit einem leckeren
Nachtisch. Da Anne ein echtes Schleckermaulchen ist gibt es hier ganz
speziellen Leckereien, die Guido immer wieder mal flir sie macht — nach einer
Tasse Espresso.

Kaiserschmarren

Fiir 4 Personen

6 Eier trennen.

Eine Handvoll Rosinen mit heiRlem Wasser Ubergiel’en und ziehen lassen.
6 Eiweil} mit

50-100 g Zucker und

1 PKk. Vanillezucker und

1 Prise Salz (wichtig!) zu steifem Schnee schlagen

60-100 g Mehl sieben und zusammen mit

2 El Schlagsahne und

1 Tl Zitronenschale (es geht auch ein Spritzer Zitronensaft) und den

6 Eigelb langsam und vorsichtig unter den Schnee heben.

Bei mittlerer Hitze 4-8 Minuten auf der einen Seite anbacken (stockt ahnlich einem
Eierpfannkuchen durch) und dann mit dem Pfannenwender das Angebackene vom Boden I6sen,
wenden und weiter backen bis noch ein Rest Feuchtigkeit da ist... glanzen darf ein Schmarren!

20 g Butter und

3 EL Zucker in den Pfannenboden geben, leicht karamellisieren lassen,
den Schmarren durchs Karamell rihren, fertig.

Puderzucker zum bestauben

Tipp:
Die Rosinen kann man auch (ibe ‘Nacht in Alkoh e ier, Rum oder ...




Fir 4 Portionen

1 Paket Vanilleeis

3 Apfel waschen und entkernen. In grobe Wurfel schneiden.

2 geh. El Zucker mit

2 El Wasser stark erhitzen und zu einem milden Karamell kochen. Dann
2 El Zitronensaft und die Apfel dazu geben. Topf vom Herd nehmen.

500 g Mehl

1 Priese Salz

1 Packchen Vanillezucker

200gr Zucker

250gr Margarine alles gut vermengen und Streusel draus machen.

Die Apfel in eine feuerfeste Form geben und mit den Streuseln
bedecken. Einige grof3e Streusel machen und bis auf den
Boden durch dricken . Fir ca. 20 Minuten in den Ofen bei
180°C. Noch warm auf zwei Kugeln Vanilleeis geben.

Fur 8 Portionen

Saft von 3 reifen Orangen (300ml)
1 Tl fein geschnittene Orangenschale (Zesten)

Saft einer halben Zitrone

80 g Zucker e T

200 ml Wasser P T ; j
i 1]

Eine flache Schissel und einen . ‘,_,/ ;P‘JJ

Schneebesen in den P S

Gefrierschrank stellen. ”

Das Wasser erwdrmen und den Zuckef dé;in auflésen und mit der Orangenschale zusammen
einmal sprudelnd aufkochen. Den Topf vom Ofen nehmen, Orangen- und Zitronensaft dazu geben,
alles in die gekuhlte Schiissel geben und herunterkiihlen.

Gefrieren lassen, bis es aussen fest und innen noch weich ist. Dann mit dem Schneebesen kraftig
verschlagen, die Masse wird weiss dabei und soll auch wieder etwas auftauen. Dann wieder
gefrieren und das Ganze wiederholen.

Je haufiger man das Sorbet durchschlagt, desto feiner wird es. Zweimal ist das mindeste,
zwischen 5 und 7 haben wir keinen Unterschied mehr gespdrt.

Fir Faule geht es auch mit dem Ruhrgerat, aber nicht so fein.
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Fur stRen Murbeteig gilt das Verhaltnis 1:2:3 — Zucker:Fett:Mehl (Zum Feinen Mirbeteig).

Fur 4 Portionen

25 g Zucker

50 g Butter

75 g Mehl

Zimt, Salz

200 ml Sahne

3 El Vanillezucker
2 Orangen

2 rosa fleischige Pampelmusen

Zucker, Butter, Mehl mit 1/2 Tl Zimt und einer kleinen Priese Salz zu einem Teig verkneten und fir
30 Min. kidhl stellen.

In dieser Zeit die Orangen und Pampelmuse filetieren. Dle Filets in einem Sieb abtropfen lassen,
den Saft auffangen.

Ausserdem die Sahne mit dem Vanillezucker und 2 El vom Fruchtsaft fast steif (seiden) schlagen.
Die Pistazienkerne hacken.

Den Miurbeteig diinn ausgerollt und in Rechtecke (7*12 cm) geschnitten bei 180° C 10-15 Minuten
backen und dann auskiihlen lassen. Abwechselnd mit den Orangen- und Pampelmusenfilets
belegen. Mit der Sahne und den Pistazienkernen garnieren.

Tipps:
Den restlichen Teig hauchdlnn ausrollen und in Dreiecke schneiden, mitbacken und als Segel in
die Sahne stecken.

Sehr lecker auch mit Mangos und Pecanussen!

Fur 4 Portionen
8 halbe Pfirsiche aus der Dose
250 g korniger Frischkase

100 g Pecanusse

Die Pfirsiche mit dem Frischkase flillen, mit den Pecanlssen bestreuen.
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Fir 4 Personen

3 reife Bananen
Saft von V2 Zitrone
2 EL Vanillezucker
500 g Naturjoghurt
Saft von Y2 Zitrone
50 ml Wasser

1 geh. EL Puderzucker

1 weitere Banane
geschlagener Sahne

Schokoladeraspeln

Tipp:
500 ml Wasser
250 ml Milch

2 Kugeln Vanilleeis

Vorsicht!

miteinander purieren. 2/3 der Mischung mit

verrihren und in Glaser abfillen. Den Rest Plree oben drauf
spritzen und mit

in Scheiben geschnitten
und

verzieren, fertig.

dazugeben, alles purieren und ein herrlich erfrischender
und sattigender Joghurtdrink fir den Sommer ist fertig.

Eine wahre Schokolade-Geschmacks-Explosion im Mund!

Fur 4 Personen

60 g Butter

200 g Schokolade

50 ml starkem Espresso
100 ml Sahne

schmelzen. Mit
(ebenfalls geschmolzen) und
und

verruhren.

Alternativ fur den frisch gekochten Espresso geht auch 1 El Instant-Espressopulver.

Sehr gut I&sst sich die Masse auch mit Orangenlikdr (Cointreau) aromatisieren, dann aber SEHR
gut darauf aufpassen, dass die Masse nicht mehr stark erhitzt wird — es kénnte gerinnen.
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Schmeckt immer noch, sieht aber schlecht aus. Mit 2 EL kaltem Wasser kann man es kraftig
rihren um es zu retten, klappt komischerweise nicht immer.

Tipp:

Hebt man zum Schluss geschlagene Sahne unter bekommt man ein lockeres

Schokoladenmousse.

Fir 4 Portionen

Mascarponeschaum

200 g Mascarpone
Saft 2 Zitrone
2 EL Vanillezucker
250 ml Sahne

Kompott
4 EL Vanillezucker

8 EL Wasser
2 Birnen
3 Nektarinen

250 ml (zitronigem) Weillwein

1 Spritzer Zitrone

1 Schuss Sherry

Anrichten:

aufschlagen und

unterruhren.

aufschlagen und unterheben.

in

aufkochen bis ein leichtes Karamell entstanden ist.
in Sticke und

in feine Spalten geschnitten dazu geben und mit

abloschen — erst 100 ml, 1 Min warten, dann den Rest — und
alles fur 3 Minuten kochen.

Die Frichte herausnehmen und herunterkihlen. Die
Flussigkeit auf 1/3 einkochen,

und

dazugeben und fiir 1 weitere Minute kochen. Mit der restlichen
Flissigkeit die Friichte zu hochstens 2/3 bedecken.

Das Kompott zu 2/3 in eine Form einfillen. Mit Mascaponeschaum locker auffillen. Pro Portion 2
Cantuccini zerbrdseln und dartber streuen. 1 Spritzer Marsala und — wenn noch tbrig — etwas der

Reduktion darlber geben.

Um den vollen Geschmack auf jedem Loffel zu erhalten die Tasse Uber einem Dessertteller
umdrehen, das Dessert aus der Tasse gleiten lassen und so geniessen.
Das kann auch jeder Gast selber machen = Erlebnisgastronomie :-))) Daftr den Loffel beim

anrichten mit einbauen.
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Mascarpone-Creme mit Amarenakirschen

Fur 4 Portionen

2 Tage bis 2 Wochen vorher:

1 Glas Schattenmorellen mit
1 Glas Amarenakirschen mischen und verschlossen im Kihlschrank aufbewahren.

Am Tag selber:

Die Kirschen in einem Topf erwarmen und mit

2 geh. EL Starke (zuerst in etwas kaltem Wasser klimpchenfrei gerthrt) fir ca.
2 Minuten koécheln und dann abkuhlen lassen.

200 g Mascarpone kraftig aufschlagen.

Y2 Tute geriebene Gelatine nach Anleitung auflésen und mit dem Mascarpone und

10 cl Marsala verruhren.

200 ml Sahne zusammen mit

3 El Vanillezucker aufschlagen und unterheben.

Creme und Kirschen in ein Glas schichten und mit

Schokostreuseln bestreut mindestens 1 Stunde (besser 3) kalt stellen.

| ﬁ(,f{(("




Abschluss

Bei Gewlrzen / Gewurzmischungen sind zuerst immer die Gewirze von Ostmann gemeint. Bisher
hat Oko-Test dort noch nie chemische Rlckstande gefunden und abgesehen davon schmecken
die einfach super.

Bei exotischen, insbesondere asiatischen, Gewlirzen lasst sich das nicht immer realisieren bzw. ist
man auch geschmacklich woanders besser aufgehoben. Wenden sie sich an den Asia-Héndler
ihres Vertrauens. Auch das Reformhaus kann teilweise helfen.

Seite 9, Spaghetti mit Tomaten: aboutpixel.de / Tomaghetti © Rainer Sturm

Sind hier vorgestellte Rezepte mit Bildern versehen sind diese Eigenproduktionen, die restlichen
Bilder sind der Graphic Collection Deluxe entnommen (lizenzfreie Sammlung).

Copyright © 2008 Guido Hegewald und dessen Lizenzgeber. Alle Rechte vorbehalten.
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