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Rofe Befe Garpaccio

Jutaten fue 2 Personen:
-2 ﬁelm:hk Rofe Bele
-50gr. Rucola

-40g. Pinienkerne

-504. Parmesan

Dressing:

b 415 E al'fé'lﬁ

- 1 Fl Zitronensaff
~ 4T, Honig

~-ATL Senf

-1 £ Balsamico hell

- Sak, Pfe(fer

Zubereﬁung :

Rofe Befe in hauchdinne Scheiben schneiden und auf den Tellera
verdeilen.

Alle Zufaten des Dressings vermischen .

Rucola auf de Roke Bele vedeilen und das Dressing daribe
Pinienkeme anbralen wnd it den Pormesanbldffchen auf den Teller

Verfeilen.
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A Zwiebel “h TL  lngues {rizch
A €L Buler A-2TL vendicksaft
A EL GemGeebGhe 1 Rund silie
Kioulerso\x
!ubet-eikunq

Kadois 0 Lﬁ'ﬁéﬁk schnenden, Mahen in dicke.
Shaken achneiden. Die Tomalen dben und nkn
Krena{drmg  einschnaden, md kodendem (WJosser
Cleerqiessen. Anschlie Bend kot abechrecken
wnd " Mo obziehen, in arfel schneiden
webeln o0 wsarlen, 1n Roler andaosien.
DVoan die  Tomalen dacugeen und elwos
onkochen  \aseen. Vehan, Kadbis, Brlhe, Sola
w@® edwoas  Curru NNwacben. Vit Wosser
avlaiessen, Oufcoden und be middlera -t
AS ma odhen. AnschlieRend DGsiertn und
o Sehae und  \nawser veckanesn. Mo
Aaovendicksalt  aloschmecken, et qenackier
Pelorclie oedrenyr aelfuiern.
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Thermomix
4 Portion
Kartoffelsalat

1 Zwiebel, halbiert

4 EL O

1000 Gramm Kartoffeln, geschalt, in 3 mm dicken Scheiben
500 Gramm Gemisebrihe

2 EL Essig

1 TL mittelscharfer Senf

Salz, Pfeffer, nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Zwiebel in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 5 zerkleinern, 1 EL Ol hinzugeben und 3 Min./
100°C/Stufe 1 andinsten.

Dann die Kartoffeln in den Gareinsatz geben. Briihe in den Mixtopf geben, Gareinsatz einhangen
und das Ganze 30 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Die gegarten Kartoffeln in eine Schissel umfillen und auskiihlen lassen. Zu der restlichen Briihe
Essig, 3 EL Ol, Senf, Salz und Pfeffer dazugeben und 5 Sek./Stufe 2 verrihren.

Das Dressing Uber die fertigen Kartoffeln geben und gut vermischen.
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Chorizo - Ananas auf Kichererbsen

Zutaten fur 2 Personen:

= 6 Chorizo Warste

-1 Dose Hichererhsen

- 6 Scheiben Ananas (frish oder Dose)
- 6 miffelgroBe Kartoffeln

=2 Knoblauchzehen

-4 2wiebel

-?3'3-*. (reme ﬁ'ﬂ?che

- Gurke

- Salz , PR{Rc

Zuberefz‘un_q ;

Kartoffeln schalen ,wiiefeln und in einem Topf abkochen (bissRst).
Chorizo Wiirse in Scheiben schneiden und sehr scharf anbrafen,
Ananasscheiben achleln. Die Whrstscheiben ohne das  Chorizofell aus
der Plamme nehmen und dorin die Ananassticke anbraten.

Zwiebel und  Mnoblauch glasig anbraten. Kicheretbsen abfropfen und
ebenfalls dor Parne Wﬂeben. Zu den angebrm"erm [tichererbsen
kommen nun die Warfoffeln. Das Greme fraiche unfertihren. Je nach
gewanschter Konsistenz bisschen Gemiisebrihe odkr Wfasses hinaugeben
und abschmeclen.

Fir den Frischekick cine halbe Gurke in Scheiben schneiden und
an den Telerrand Ieaen.

Antichfen und genie/3en

Von Tob:




Gerosteler  Blumenkohl in Adnussmarinade

Zutafen fur 2 Resonen :
- 1/2 bis 34 Blumenkohl
3£l Fednussmys

~4-5 £ Sojasauce

- 1 £L Zironensaft

o A H::r.'fg

- 1E  (Frdwuss)ol
- 1% £ Sesam
- g¢f Chill

Lubereituny:
Blumenkoh! in mundgerechte  Réschen teilen.

Resfliche Zutalen 2u einex Marinade verttihren.
Blumenkohlroschen mit dor  Marinade einpinseln und aul ein
Backblech verfeilen.

Alles bo 180 %¢  0Ober- Undechitze fir ca. 25-30min
im Baclofn rosten

Von Tobe




Kodoel-Pil 'brokui ‘I?(Erne

%ﬁl\-@ﬁ:

- 400g Uordo@in
* 3009 Brolulaoli
:’}\C’Ofu iﬁmpl‘gmm oder andere mpﬂf&e_
* AOOm | Q{{m{bé}&he T
* LSOm| Lhorme Hildn L, o R
* 1 EL Dinkelmeh| '
« 1EL Oliveng

+ A00g  geriebener Uozorella

+ YATL edels(es %Ma@lbﬁr
- Sale PR G

A. L(C’«fjﬂ)@ﬁ S(Z‘r'ﬁ\ﬁ"-. uﬂd uiEr’lE{ﬁ.@r‘EanDC mat reich\idn
Sewvosser Bllen wnd die Uokoeln davin AS-20min
kodhen.

2. Inder dusdenzer die Auenel Wensdneiden ued die

Cram@igrons wosden undin Sreloen schneiden.

2. I ener Bonne ehwas Olivendl efhgim anc\ Awiebel sowie
AromPjgreny Aarin anoden . 100 Menl hi\’ﬁrﬁgen e
OOYe sxalrjdigem “Ronven ar&dw‘f*t‘gd wilch
. Aesch © (emdseorthe una.Cie rrudgen

- G c!?gfag%? i}{%\ Uidnen, oringen. Wil Saley BREr und
Toprilopuluer useen. |

5. Ao Shiuss den Voworelia Uortof@in Uﬂj:wuolf
ninaugen und el inelWeirer Heke. ©r einige Unden
kadneln Qcissen.




| Romptspeise

o

Tocfalle. ik Ron mspw&

Fulalenr

005 Foro(blle
12 2esidoe)

4 tadblcudh
250a Tatispina)

ATasse Schne.
A . Measeaknass

2 EL Tedier
%&\1‘. ]r?eeﬁzﬁf

-':-h*’ e '.'--'.,f. .

” 8
»
|

# i
. L
F i
o
1 F
-

Uie\ qu{ﬁ bavwn Moo \on Wblw:i.-;_[qh
/E(féetb\ wiath  Tabioua

LJosuwy Neses haae

& Wy Loddan helvow m oo i ledwess ’aendn\.
W, Wis e eden imamner ove t"OFP@'?It M.mgz. T Und
etan dn g W Walwin Potdpnsin Cin .

Wown, 2 daw il SOl &m‘\ WSS wiad Maddw
v Sobe  dnne v\ Hmd, sl zubovee).

So ogw
A, Bl n dag ?S;WM'E. s wwd\zey bis S Yrawn
v Mossbever awyalaay,

2. Zowbe\ wnd Unddoada sMwwneidan coak i dex
%f”@.mﬁ o ﬁ'%fw A Mawne adn
L e Nl -
So\2ew px!&un? . wack Ansinoy L d g |
AnsMie Qe Sane &Zmurﬂ‘.fﬁﬁn und, A
ﬂ%\mm“ lassew,

3 Als in eta Won : W vl i A
Sﬁwbm\:er Mc‘h::\\?ti“:p taQbQ

4. Den Q&nmsf:‘mn} dowat Wied in e P;ﬂ\ﬂ“i

2osodngabon ol wak dan o dnken Nadalny
LR WAL

Aﬂ\ﬁ'{.\l\\{ﬁyﬂ%\i& Nih‘ lﬂ"ﬂ-‘l} Qﬁmn StV e
A




Founpl e dA- l

Sodtiroler  Mwiaudaln

kﬁwum t&aﬁ;‘.rﬁh 1!2&1{’ D\‘
\} s\\le. ia WS M‘ﬂ

Fudaten En lednees Heslos) g o QN
W (M. £in Holdaido Usois b Sl pedesh; wied-
3‘5—& Penne- Th Adse ol sdw %‘3 Cinh  WERA Wi Badn veda el
Sal2 % W LB Vana Wt ik 1551“,!&‘-.;- sAwnedd eh Sdwg
| i
4 Zwicbel

N
A Cnoblounch 2ehe~ Se s |
loeg Hokegiclo- krbis M :ﬁ:m Tf( m’pqm‘&maﬁ' mﬁ?\i{xﬁ e
2EL S Uswalois u::-s..?ymn. ewdrlatnin W v Cos e owa
looml trodeene Uefsuwen el L sdwden

1Dose s _CE‘\S'L omatts 9 Yldwis ‘,Eunc‘b& ard Vinddands ‘ﬁeipgﬂ ol
100 ml  Hich Co..  Ama  OMDrOdRN. W

: Gain , Toman wvad, Ml @ L
eg ee e RPN R g or e ¢

4/2. Vomd, Schnittlou Z2-8 Aawyon da\a, Ogn  vorhaizen (W At )

2. Nudd\n ofb‘-jwﬁmlmd Aot Sofie. Misdan Wk in &iaL

ild\khwgmm RUMLV\. Wese &Ck!ubﬂftftmﬁm

MmOl €L AD M badatn,
Ll'. hn‘t mv\\kxw an . SON T 8en \h‘-'ﬂ\

%omc{?xn _'




p TR
PASTA mit OFEN FETA

Zutaten:
B Pasta nach Wahl b Pleffer
B A Pock Feta b Salx
b 2509 Cherry Tomaten b Petersilie (andere Krauter noch belichen)
B A HKnoblaucthaehe & Chil
b A Zwitbel
b Ouvenol

g ] ]

A) Backofen auf AS0°C Umiuft vorheizen. Tomoten halbieren und
mit Fetokdse in eine Autloufform gepen. Knoblowch 2erpressen,
Fwicheln {ein schneiden und  funjugepen. Mit Olivendl betrdufeln
Gewlrie und Krouter nach belieben Hinzugeben.

Fir 30min n den Backofen geben.

2) Pasto noch Pockungsanweisung kochen.

3) Feta und Pasta {exiq? Die Posta (geme mir etwas Nudelwasser)
in die Autloufform geben. Alles vermenogn und geniefsen.

Hove o {eta-stic meal'
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Nudeln selber machewn lohnt sich - versprochen!




welche Nudel macht man am besten aus welcher
Telgvariante?
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Gemeinsam
kochen und
backen macht

mehr Spa'ﬁ ’




Guten Appetit - witnseht Buch uli



Markus und Birgit servieren
Thiiringer Klofe

Zubereitungszeit 2h

Zutaten:
4 kg geschilte Kartoffeln
1 Brétchen gewdlirfelt und in Butter gerdstet

Zubereitung:

Rartoffeln teilen:

davon 1 Teil kleingeschnitten kochen und stampfe (UWasser nicht abgiefen)
2 Teile fein reiben und pressen (Schab), Stirke dabei auffangen

Schab und Stdrke in grofer Metallschiissel zerkriimeln, salzen

und mit gekochten Kartoffeln, unter stindigem Riihren iibergiefien bis der Teig
fest ist und sich vom Rand lést (falls er noch zu weich ist, Schiissel auf den
Herd stellen und weiter rihren)

Teig in handgréfe Kldfe formen und mit Brdsel fiillen

vorher schon einen grofien Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen

bevor die Kiéfe in den Topf kommen, Temperatur zuriickdrehen, Kldsse diirfen
nur 20-25 min ziehen- Ab und zu mal am Topf schiitteln, damit sie nicht am
Boden kleben bleiben- Schwimmt der Klof oben, herausnehmen und servieren

bei Fragen gerne melden

Gutes Gelingen



Rotes Tha € wrry

2utaten:

- Quvendl

- Cemiee (e madh unsah)

- KOkoemilch (Cremig)

- rote Cury Pasie

- Res

- Quiypuvey

(D) Gemise in Cuvendl anbralen +
rotes Cury datugeben (Pasie)

@ Kokosmiloh darugeben 8w ireen
~> KOCheln lassen)

® esis kochen
W nach Beueben anvichnien
et voila !

v
Jesy & yeonic
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Witaten :
> A Fehe  Knoblouch b A Pockung Uden Nudein
b A Bund FriHlings twiebein b AEL Starke
b Etwos Ingwer > ATL Reisesig
p 2 Karoten > 3 EL SojasoRe
b A Papriva b 2 EL Wasscr
b 2 Pokchoi b Olivendl
p A 2uUcCnini

How-to Udon Nudeln:

A) Gemiise nach wunsch waschen und Schneiden, Bei Frihling stwicbeln
untren  weipen Tel von oberen gunen  Seposiesen,

2) Plorne mit Ol ernitren. erst 2erdrickit Knobizehe , INGWer Und
underen  Teill der Ftﬁhﬁngsimimﬂﬁ hintugeben und onschwilien.
Donach fitte erndnen und restliches GemOse anbraven.

Noth ca. Smin Udon Nudein dotu qepen.

3) Sidrke ,Reisessiq SojosoBe und Wosses in einemn seporaten Gefdp

vermengen. Donn GUber dos GemGse und die Nudeln gtben.
Alles nodh Wwry  Wocheln lagsen,

W) Nudeln ouf Teller geben und mit E

: runem Teil der Fronlingsawiebeln
garnieren. Donn 9eniepen - Quien

ppett! ©

Viel SpaB
beirn  Ausprobietet-
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Zubereitungsze

Zutaten:

150 ml Fritiersl

500 g Risottotoreis

250 g Rinderhackfleisch

75 g  Erbsen

50 g feines Mehl (Typ 00)
25 g  Parmesan

250ml passierte Tomaten
250 g Paniermehl!

20 g  kalte Butter

7 Zwiebel

7 Karotte

172 Stange Sellerie
7 Eier

72 Tube Tomatenmark
-2 Lorbeerblitter
Olivens!, Salz Pfeffer , Safran

Zubereitung:

Ragout:

Zwiebeln, Karotte, Sellerie fein wiirfeln

alles in Olivendl 2-3 min erhitzen, Hackfleisch zugeben und anbraten

Tomatenmark mit braten,etwas Wasser zugeben(bis leicht bedeckt), Salz, Pfeffer, Lorbeer zugeben
und weiter kécheln bis eingedickt ist

Reis:
Qlivendl erhitzen, Reis zugeben und kurz anrésten und 1l Wasser + Safran zugeben,
passierte Tomaten unterrihren und ca 20 min bei geringer Warmezufuhr kicheln

Erbsen mit 5alz in extra Topf 10 min kdcheln lassen

Fertigstellung:

Feis auf Backblech ausbreiten, mit Butterflocken und Farmesan bestreuen und durchmengen

Ei in separater Schiissel mit etwas Wasser , Salz, Pfeffer und Mehl mischen

handarofie Menge Feis zu Kugel Formen, Lech hineindriicken und mit Hackleisch und Erbsen Fiillen,
Kugel mit Reis verschliefen

in Ei- Mehlmischung wenden, anschliefend im Faniermehl walzen und fritieren



o Ly B et

Vorbereitungszeit: ~1,5h Zubereitungszeit: ~2h Ruhezeit: 24h
Zutaten

Fiillung (2Personen) Teig (ca 2-3mal):

5009 Schweinebauch 6 Eier

5009 Sauerkraut 1,5 kgMehl

100 g getrocknete Mischpilze 600ml Wasser

Salz Salz

Pfeffer

3-5 Zehenknoblauch
300g9 Zwiebeln
Butter

Vorbereitung

Fiillung:
alles mit Sauerkraut und Knoblauch durch den Fleischwolf und mit Salz und

FPreffer wiirzen
24 h abgedeckt ziehen lassen

Zubereitung

Fiillung:
Bauchfleisch 1,5 h kochen, dann vom Knochen ldsen
Pilze in Wasser einweichen,nach 1,5h ausdriicken

Teig (3x): _
2 Eier, 5009 Mehl und ein gestrichnen Teeléffel Salz zu einer Masse verkneten

Finnish

Teig diinn ausrollen, Ovale ausschneiden, 172 mit Fiillung belegen, zusammenklappen und
am Rand festdriicken

Pyroggen in leicht kochendes Salzasser geben, sobald sie nach oben kommen abschépfen

vorm Servieren in Butter goldgelb anbraten

viel Spaff beim Nachkochen Euer Lukas
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