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Grundrezepte

%% %

tefetely, pikant

Menge Zutaten Zubereitung
300 ¢ Mehl in eine Rihrschissel sieben, Grube formen
U e
/2 Wirfel | Hefe Vorteig in einer Tasse herstellen, in die Mehlgrube
2 EL lauwarmes . - :

Wasser gieflen, mn‘r einem sauberen Geschirrtuch zudecken
Yy TL Zucker und 5 Min. gehen lassen
3EL Ol an den Mehlrand gieBen,

nicht in die Hefe

150 ml lauwarmes nach und nach zugeben,

Wasser den Knethaken verk
Y2 TL Salz er sich vom Schii

*inei
ba b
o\:‘e

20 Min. gehen lassen
weiterverarbeiten

Rez
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Grundrezepte

* %%

6@(/\&%@ vevAvbeiten

Tipps zur Zubereitung

Gelatinebldtter in einer hohen Rihrschissel mit kaltem
Wasser ca. 10 Min. einweichen.

Crememasse nach Rezept herstellen.

Gelatinebldtter ausdriicken und im Wasserbad unter
stdndigem Riihren auflosen.

5 EL der kalten Cre, in die®elatine
einrtihren = War sta

miY dem Schneebesen in die Crememasse

reme anrichten und mind. 1 Std. kalt stellen.

Creme mit Sahne und passender Garnitur verzieren.
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Beilagen % 0% % %

6moccbxi

Menge Zutaten Zubereitung

300 ¢ Kartoffeln im Dampfdrucktopf 10 Min. garen
(mehligkochend)

Kartoffeln schdlen, auf das Backbrett pressen,
grofziigig ausbreiten und auskiihlen lassen

100 g Mehl

Ya TL Salz zugeben, mit der Gabel einriihren, ziigig zusammen-
etwas Muskat kneten

1 Ei

n. Bed. Stdrke Je nach dem Feuchtig It der Kartoffeln

zugeben

reichlich | Salzwasser

llchen formen
Stiicke abschneiden

indriicken

i ins kochende Wasser geben, sobald die
Gnocchi oben schwimmen mit dem Schaumloffel
erausnehmen

* sofort servieren

dariiber streuen
vorbereiten, garnieren

1EL Parmesan
n. Bed. Basilikum

Tipps:

* Koche die Gnocchi erst kurz vor dem Verzehr.

* Reiche zu den Gnocchi eine pikante Tomatensofle oder Pesto.
* Du kannst die Gnocchi auch als Hauptgericht servieren.
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Nudelgerichte %00 %
Cannelloni wit Jomatenfiillung

Menge Zutaten Zubereitung

125 g Mehl )

1Pr. Salz in einer Riihrschiissel zu einem Nudelteig ver-

1 Ei ' kneten, auf einem Backbrett mit den Hdnden

1EL Olivendl weiterkneten, bis er glatt und elastisch ist

2-3 EL Wasser J
Tomatenfiillung

1 kg Tomaten vorbereiten, kreuzweise einritzen, in kochendes
Wasser legen, kurz darin ziehen lassen, kalt
abschrecken, hdute kernen, klein wiirfeln

Y2 Topf Basilikum vorbereiten, g sc en,SMigeben

1EL Or‘egano} wiirzen

1EL Thymian

1 Knoblauchzehe resSQPY zugeben

1Pck. (125 g) | Mozzarella geben, alles mischen

n. Bed.

Salz, Pfeffer

g portionsweise diinn auswellen

* in@twa 15 x 10 cm groBe Stiicke schneiden

nelloni fillen, zusammenrollen

* nebeneinander mit der Naht nach unten in
eine vorbereitete Auflaufform legen

* restl. Fiillung auf die Cannelloni verteilen

1 D. (400 g) Pizzatomaten dariiber geben
2 EL Parmesan bestreuen
bei 200 °C ca. 15 Min. iiberbacken
4 Bldtter Basilikum vorbereiten, garnieren
Tipps:

* Du kannst auch schon fertige Cannelloni verwenden.
* Nimm zum Fiillen einen Teeloffel oder den Spritzbeutel.
* Verwende Dosentomaten, wenn du Zeit sparen mochtest.
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Gemiisegerichte

%% %%

Ratatouille

Menge Zutaten Zubereitung
Zwiebel vorbereiten, fein wiirfeln
1 Knoblauchzehe vorbereiten, pressen
! r'ofr-e Papmk.a } vorbereiten, in feine Streifen schneiden
1 griine Paprika
! Auberglr\e} vorbereiten, klein wiirfeln
Zucchini
1EL ol erhitzen, Zwieb d Knoblauch andiinsten,
restliches Ge en, mitdiinsten
1 D. (400 g) | Pizzatomaten
Ys | heife Briihe
n. Bed. Salz, Pfeffer-, . leiner Stufe ca. 10 Min. kécheln
Rosmarin, Thymian
. ochmals abschmecken
Basilikum, Oregan
4 Bldtter Basilikum rbereiten, garnieren
Tipps:

* Du kannst dieses Ge
zubereiten.

Hauptgericht oder Beilage zu Fleischgerichten

* Serviere Baguette zu diesem Gericht.

handwerk-technik.de
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Geback, pikant L 2 2 ¢

o piebelkuchen

Menge Zutaten Zubereitung
250 g Mehl )
Y2 Wiirfel Hefe
1TL Zucker .
5 EL Wasser 6rundrezept Hefeteig pikant herstellen
1TL Salz
3EL o] )
Belag
1 kg Zwiebeln vorbereiten, in halbe Ringe schneiden
4 EL Olivensl erhitzen, Zwiebeln gl tinsten, abkiihlen lassen

1 B. (200 g) Sauermhm} A

verriihren, Zwj

1Y2EL Stdrke
2 Eier unterrihr
n. Bed. Salz, Pfeffer',}

Kiimmel

ur
in eirfer vorbereiteten Springform
srollen
hefdriicken

* Zwl@belmasse einfiillen

1 Pck. (200 g) dariiber streuen
ei 180 °C ca. 30 Min. backen

garnieren

Y2 Bd.

Tipps:

* Gib 150 g rohen Schinken oder gerducherten Bauchspeck dazu.

* Du kannst dieses Rezept auch in einen Lauchkuchen abwandeln, indem du die
Zwiebeln durch 2 Stangen Lauch ersetzt.
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Siispeisen

%% %%

Einfacke gekochte Creme

Menge Zutaten Zubereitung
2 Eier trennen, Eiweifl fest schlagen
40¢ Zucker zusammen mit dem Eigelb schaumig schlagen
25¢g Stdrke unterrihren
Geschmackzutaten
nach Wahl zugeben
Y2 | Milch unterriihren, Crememasse zugeben
* unter stdndigem Riihren einmal aufkochen
lassen
- etwas auskiihlen lassen
* Creme unter de hnee heben
* anrichten
Y2 B. (100 g) | Sahne

Geschmackszutaten nach Wahl:

Vanillecreme:

Haselnusscreme:

Kaffeecreme:

Schokoladencreme: 1 Pck. Vanillez

1-2 Pck. echter V.
1 Pck. Vanillezuc

1 Pck. Vanill

Ko

aselntisse
nstant-Kaffee
akao

te “Fyichtecveme

2 B. (100 g)

Menge Zutate Zubereitung
4 Blatt Gelatine einweichen
250 g Erdbeeren oder
Himbeeren vorbereiten
4-6 EL Fruchtsaft
1EL Zitronensaft zugeben, piirieren
n. Bed. Zucker

Sahne

Gelatine ausdriicken, auflésen, Wdrmeaus-
tausch durchfiihren, in die Crememasse
einrihren, kalt stellen

fest schlagen, unter die angesteifte Creme
ziehen, anrichten und mit Obststiicken
garnieren
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