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UNSERE LIEBLINGSREZEPTE

2 0 1 4. Amerikanisch kochen / backenkochen / Esslust / Multikoch ... Sie dabei von Ihrem Mann, der hinter der Kamera steht ... Boden sollte in jedem Fall gut bedeckt sein. 3. ..... Gegebenenfalls die Salami in dünne Scheiben schneiden bzw. 
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20 unglaublich leckere rezepte von koch & BACK youtubern



Deine vier deutschen Koch & Back Youtuber
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Amerikanisch kochen / backenkochen / Esslust / Multikoch



{ UNSERE LIEBLINGSREZEPTE 2014 }



UNSERE LIEBLINGSREZEPTE



2 0 1 4



Widme dich der Liebe und dem Kochen mit wagemutiger Sorglosigkeit. 



- Dalai lama



„



EINLEITUNG Dieser vom Dalai Lama stammenden Weisheit fühlen wir uns verpflichtet und hoffen, dass ihr dies auch so spürt. Wir sind gern für euch da, weil es Spaß mit euch macht. Doch noch viel wichtiger ist es, dass ihr für uns da seid denn ohne euch wären unsere Koch- und Back-Channels nichts. Mit diesem Rezeptbuch wollen wir uns ganz herzlich für eure Treue bedanken und euch zugleich eine wunderschöne Weihnachtszeit und einen guten Start für 2015 wünschen.
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2 0 1 4 Amerikanisch-kochen



Bei Chrissi gibt es leckere Rezepte aus ganz Amerika. Hier gibt es unter anderem Cupcakes, leckere Tex-Mex-Rezepte, Torten, Fastfood und noch vieles mehr. Unterstützt wird Sie dabei von Ihrem Mann, der hinter der Kamera steht und natürlich von allen Zuschauern und Besuchern.



bako - backen kochen



Mein Name ist Ebru. 28 Jahre und ich liebe es einfach zu Kochen und zu Backen. Bin ich Profi? Definitiv nicht! İch mach das einfach so wie es mir passt! Auf diesem Kanal möchte ich mich ausschließlich mit dem Thema BA(cken) und KO(chen) beschäftigen.



Esslust



Schnelle, originelle, süße und herzhafte, hin und wieder auch vegetarische oder schlank machende - jedoch immer leckere - Gerichte werden hier für euch gekocht und gebacken . Nachmachen empfohlen!



multikoch



Köstliche & herzhafte Kochgerichte garniert mit einem süßen Touch. Abwechslung gibt es hier jede Woche aufs Neue - Folge Joey auf seinen Kulinarischen Abenteuern!
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amerikanisch kochen



/amerikanischkochen



Amerikanisch Kochen



heiße schokolade mit marshmallows { 04 } peanut butter cups .................................................. { 06 } DOUGHNUTS



........................................................................ { 08 }



Taco Shells & leckere Füllung ....................... { 10 } glazed butternut squash ..................................... { 12 }



{3}



BK EL MK



amerikanisch kochen



Heiße Schokolade mit Marshmallows



2 Portionen



Zutaten:



500ml Milch 1EL ungesüßter Kakao 70-80g Zartbitterschokolade 1 Päck. Vanillezucker



8 - 10 minuten



etwas Schokosirup Ein paar Mini-Marshmallows Je nach Geschmack noch etwas Schlag- oder Sprühsahne



Anleitung: 1. Milch, ungesüßten Kakao, Vanillezucker und gehackte Zartbitterschokolade in einen kleinen Topf geben. 2. Unter Rühren sollte die Milch solange erhitzt werden, bis die Schokolade geschmolzen ist. Die Milch sollte nicht anfangen zu kochen. 3. Dann ist die heiße Schokolade auch schon fast fertig. Zum Schluss können noch die typischen Mini-Marshmallows oder Sahne und Schokosirup darüber gegeben werden.
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amerikanisch kochen



ZUM KANAL



ZUM VIDEO
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amerikanisch kochen



Peanut Butter Cups (Erdnussbutter-Pralinen)



20 - 25 Portionen



Zutaten:



400g Vollmilchschokolade 



(wer es herber mag: Zartbitterschokolade)



20g gesiebter Puderzucker 1 Päck. Vanillezucker



30 minuten



100g Erdnussbutter (smooth- also ohne Erdnussstückchen) Mini Muffinformen oder Pralinenförmchen (aus Papier oder Silikon)



Anleitung:



1. Vollmilchschokolade grob hacken und über einem heißen Wasserbad schmelzen. Es reicht in der Regel, wenn ein kleiner Topf mit ca. 5cm Wasser gefüllt wird und dieses einmal aufgekocht wird. Dann wird der Topf vom Herd genommen und die Schüssel mit der Schokolade darüber gegeben. Achtet darauf, dass die Schokolade nicht zu heiß wird und rührt sie immer mal wieder durch. 2. Als Förmchen eignen sich Mini Muffinformen oder Pralinenförmchen aus Papier oder Silikon am besten. In diese Förmchen kommt jeweils ca. ein Teelöffel der geschmolzenen Schokolade. Der Boden sollte in jedem Fall gut bedeckt sein. 3. Danach kommt das Ganze erst mal für 10-15 Minuten zum fest-werden in den Kühlschrank. Die restliche Schokolade haltet Ihr über dem warmen Wasser geschmolzen. 4. In dieser Zeit kann schon mal die leckere Erdnussbutterfüllung zubereitet werden. Die Erdnussbutter wird am besten kurz erwärmt (über einem heißen Wasserbad oder in der
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amerikanisch kochen Mikrowelle). Sie sollte aber nicht zu flüssig werden! 5. Dann kommen noch der Vanillezucker und der gesiebte Puderzucker dazu 6. Wenn die Schokolade in den Förmchen fest geworden ist, kann es mit dem Füllen weitergehen. Dazu füllt Ihr die Creme am besten in einen Spritzbeutel, oder einen kleinen Frischhalte- oder Gefrierbeutel (in die Ihr ein Loch schneidet) und gebt jeweils einen kleinen Klecks in die Mitte der Schokolade. Achtet dabei aber darauf, dass die Füllung nicht den Rand berührt. Die restliche Schokolade sollte nachher um die Füllung fließen können. 7. Danach verteilt Ihr die restliche Schokolade darüber und klopft die Form einige Male leicht auf die Arbeitsfläche auf, damit sich alles gut verteilt. 8. Jetzt muss die Schokolade nur noch fest werden und dann sind sie auch schon fertig.



ZUM KANAL



ZUM VIDEO
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amerikanisch kochen



Doughnuts (Hefe-Donuts)



15 - 20 stück



Zutaten:



420 g Mehl 1 Päck. Trockenhefe (1/2 Würfel Frisch-Hefe) 25 ml lauwarmes Wasser 150 ml lauwarme Milch 65 g Zucker



2,5 stunden



1/2 TL Salz 1 Päck. Vanillezucker 1 Ei (Größe M) 35 g zerlassene Butter (sie sollte nicht zu heiß sein)



Optional: Puderzucker, Zitronenguss, Kuchenglasur, geschmolzene Schokolade oder Kuvertüre und Streusel zur Verzierung



Anleitung: 1. Als erstes die Trockenhefe mit dem lauwarmen Wasser und 2 TL des Zuckers verrühren und 5 Minuten stehen lassen. 2. Das Mehl mit dem restlichen Zucker, dem Vanillezucker und dem Salz vermengen. 3. Die lauwarme Milch mit dem Ei und der Butter verquirlen und zu dem Mehl in die Schüssel geben, ebenso die Hefe und 10 Minuten kneten (am einfachsten mit der Küchenmaschine). Der Hefeteig muss nun abgedeckt mindestens eine Stunde gehen. 4. Anschließend den Teig ohne ihn zu kneten (!) etwa fingerdick ausrollen und mit runden Ausstechern (z.B. einmal einem Glas oder Dessertring und z.B. dem Aufsatz eines Spritzbeutels) die Donuts ausstechen, abdecken und eine weitere Stunde auf einer bemehlten Fläche gehen lassen.
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amerikanisch kochen 5. Danach werden die Donuts bei mittlerer Hitze (155-160 C°) in heißem Pflanzenfett ausgebacken. Am besten misst man die Temperatur natürlich mit einem Küchen-Thermometer, aber als Faustregel gilt: es ist heiß genug, wenn das Ende eines Holzlöffels Bläschen bildet, sobald man ihn in das Fett taucht. Falls Ihr eine Fritteuse benutzt stellt sie auf ca. 160°C ein. 6. Wie immer beim Frittieren: Wenn Ihr noch sehr jung seid und/oder nicht so viel Erfahrung in der Küche habt, lasst Euch von Erwachsenen, oder Leuten die sich damit etwas auskennen, helfen. 7. Nach dem Frittieren lasst Ihr sie kurz auf etwas Küchenpapier abtropfen. Zum Schluss z.B. in Schokolade, Zuckerguss oder Glasur tauchen und mit bunten Streuseln verzieren.



ZUM KANAL



ZUM VIDEO
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amerikanisch kochen



Taco Shells selber machen & Füllung



4 - 5 Portionen



45 minuten



Zutaten:



Für die Taco Shells: 4-5 Mais-Tortillas Frittierfett/ Frittieröl Für die Füllung 500g Rinderhackfleisch 1-2 Schalotten 1-2 Zehen Knoblauch 120g passierte Tomaten eventuell etwas Zucker 



Salatblätter 100ml saure Sahne 5EL geriebener Cheddar 1-2 Tomaten (gewürfelt)



(falls euch die Masse zu säuerlich ist)



Anleitung: 1. Für die Taco Shells werden als erstes Maistortillas mit einem Zahnstocher oder einer Gabel mehrmals eingestochen, damit sei beim frittieren keine Blasen bilden. Die Taco shells können in gut sortierten Supermärkten aber auch schon fertig gekauft werden. 2. Anschließend werden sie in das heiße Öl gegeben und vorsichtig mit einer Holzzange mittig nach unten gedrückt, bis sie ihre Form halten. Das kann bis zu 4 Minuten dauern. Wie immer beim Frittieren: Wenn Ihr noch sehr jung seid und/oder nicht so viel Erfahrung in der Küche habt, lasst Euch von Erwachsenen, oder Leuten die sich damit etwas auskennen, helfen.
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amerikanisch kochen 3. Nach dem Frittieren kommen die Taco Shells dann erst mal auf Küchenpapier, damit das überschüssige Fett abtropfen kann. 4. Für die Füllung werden fein gehackte Zwiebel und fein gehackter Knoblauch in etwas Öl angedünstet, bis die Zwiebelstückchen anfangen glasig zu werden. 5. Wenn es soweit ist, kommt das Rinderhackfleisch dazu und wird angebraten, bis es anfängt braun zu werden. Anschließend wird das Ganze mit Salz und Pfeffer gewürzt und mit passierten Tomaten abgelöscht. 6. Dann können die Tacos auch schon gefüllt werden. Dazu wird etwas Fleischsauce unten in die Shells gegeben, dann die gewürfelten Tomaten, der Salat, die saure Sahne und der geriebene Cheddar. 7. Ihr könnt natürlich auch alle anderen Füllungen nehmen, die Ihr gerne mögt. Übrigens könnt Ihr die Taco Shells auch mit Obstsalat, Quarkcreme oder auch Eis füllen. Süß schmecken sie auch sehr lecker!



ZUM KANAL



ZUM VIDEO
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amerikanisch kochen



Glazed Butternut Squash (Glasierter Butternuss-Kürbis)



3 - 4 Portionen



40 minuten



Zutaten: ½ 5 EL 1 EL 1 TL 2 EL 



Butternuss-Kürbis, ca. 700 g (Butternut Squash)



Ahornsirup Butter getrocknete Chiliflocken Kräuteressig



1 Msp. gemahlener Zimt 1 Msp. gemahlenen Muskatnuss Pfeffer Meersalz



Anleitung: 1. Den Kürbis waschen, halbieren, die Kerne mit einem Esslöffel entfernen, in 1cm dicke Scheiben schneiden und mit dem Öl einfetten und in eine Auflaufform legen. Dann Für 10 Minuten bei 200°C in den Ofen geben. 2. Für die Glasur Ahornsirup, Butter, Chiliflocken, Zimt, Muskat, Pfeffer und Essig erhitzen (nicht kochen). 3. Wenn der Kürbis nach ca. 10 Minuten vorgegart ist, den Ofen auf 180°C runterschalten. Die Spalten dünn mit der Glasur bepinseln und für weitere 10 Minuten in den Ofen geben. Diesen Schritt danach noch einmal wiederholen. 4. Wenn der Kürbis weich ist, die restliche Glasur darüber träufeln, mit Meersalz bestreuen und servieren. Die Schale ist nicht sonderlich genießbar, lässt sich beim Verzehr aber ohne Probleme vom Fruchtfleisch lösen.
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amerikanisch kochen



ZUM KANAL



{ 13 }



BK EL MK



bako - backenkochen



/backenkochen



Bako - Backen Kochen



MAGISCHER KUCHEN ...................................................... { 15 } MARLENKA ............................................................................ { 17 } KEKSTEIG ................................................................................ { 20 } Zimtschnecken ............................................................... { 22 } LEBKUCHENROLLE ............................................................ { 24 }



AK



{ 14 }



EL MK



bako - backenkochen



Magischer Kuchen



10 Portionen



Zutaten: 150 gr 115 gr 125 gr 4 1 EL 



Zucker Mehl Butter geschmolzen Eier Raumtemperatur Wasser kalt



120 MINUTEN



1 EL Vanilleextract 500 ml Mich lauwarm 1 EL Zitronensaft 1 Prise Salz Puderzucker (deko)



Anleitung: 1. 4 Eigelb aufschlagen und nach und nach Zucker hinzufügen biss es eine helle fluffige Masse geworden ist. 1 EL kaltes Wasser, Vanilleextract die prise Salz und die Butter hinzufügen und weiterschlagen. Mehl hinzufügen und nach und nach die warme Milch zugeben und ca 1 Minute weiterrühren 2. İn einer sauberen Schüssel 4 Eiweisse geben und mit der Küchenmaschine aufschlagen bis es hell wird und dann unseren Zitronensaft hinzufügen und weiterschlagen. Eiweissmasse vorsichtig unter die Eigelbmasse unterheben 3. Auflaufform einfetten (hier 20x20) und mit Backpapier auslegen. Den Teig in die Auflaufform füllen. 4. 150 Grad für 80 Minuten backen. Masse ist noch recht flüssig keine Panik :D Nach dem backen auskühlen lassen. İn Stücke schneiden - mit Puderzucker bestreuen fertig



AK
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bako - backenkochen



ZUM KANAL



ZUM VIDEO



AK
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bako - backenkochen



8 Portionen



Marlenka



210 MINUTEN



Zutaten:



Karamellcreme 1 Päck. gezuckerte Kondensmilch 



zb. Milchmaedchen



Teig 230 gr 3 80 ml 280 gr 



Butter Eier Honig Zucker



115 gr Butter



360 gr 1 EL 100 gr 



Mehl Natron Walnüsse Schokoladensosse



Anleitung: Für die Karamellschicht: 1. Die gezuckerte Kondensmilch geschlossen für 3 Stunden in einen Topf mit kochendem Wasser geben. İmmer wieder das Wasser auffüllen, bis die Dose bedeckt ist. Nach 3 Stunden etwas abkühlen lassen und masse aus der Dose in eine Schüssel geben und mit der Butter aufschlagen. 2. Wenn ihr eine fertige karamellisierte Kondensmilch zb. im Russenladen kauft dann könnt ihr euch die 3 Stunden Arbeit sparen und direkt loslegen :D



AK
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bako - backenkochen Für den Teig: 1. Eine kleine Schüssel aufsetzen, mit etwas Wasser füllen und zum Kochen bringen. Bitte darauf achten, dass die zweite Schüssel, die wir auf den kleinen Topf setzen, dass Wasser im ersten Topf nicht berühren sollte. Wir brauchen lediglich den Wasserdampf 2. 230 gr. Butter in die Schüssel geben und zum schmelzen bringen. Anschliessend den Honig zufügen und mit einem Handrührgerät vermengen. Danach Zucker hinzufügen und wieder verrühren. Natron und Eier hinzufügen und wieder rühren. Danach die Schüssel vom Dampf nehmen. Mehl unterrühren - fertig 3. Ofen auf 175 Grad Ober/Unterhitze vorheizen 4. Mit einem Durchmesser von ca. 30 Zentimetern Kreise auf 7 Backpapierseiten zeichnen. Danach Papier umdrehen und ca. 130 gramm von der Masse in dem Kreis verstreichen und für 5-6 Minuten goldgelb backen. Wenn du über den Rand gezogen hast ist es nicht weiter schlimm, denn wir brauchen die überstehenden Ränder nachher für die Krümmel. 5. Nach dem backen kurz abkühlen lassen und die Ränder vorsichtig abschneiden und beiseite stellen. Das machst du mit allen 7 -8 Teigschichten. 6. Die Walnüsse mit den gesammelten Restteig zu Krümmeln vermixen. Danach die erste Teigschicht auf eine Tortenplatte geben und mit der ersten Karamellschicht bestreichen. Dieses so lange wiederhohlen, bis alle Teigschichten verarbeitet sind. Zwischendruch können gerne die Wallnusskrümmel gestreut werden. 7. Zu allerletzt werden die restlichen Krümmel auf die Torte gegeben und in hin und her Bewegungen etwas Schokoladensosse auf die Torte gegeben. 8. Fertig ist unsere Marlenka- am besten schmeckt sie am nächsten Tag wenn die Sosse schön in die Teigschichten eingezogen ist. Verzehrt werden kann sie aber auch sofort :D



AK
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bako - backenkochen



ZUM KANAL



ZUM VIDEO



AK
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bako - backenkochen



Keksteig



270 MINUTEN



Zutaten: 220 gr 200 gr 450 gr 1 



Butter Zucker Mehl Ei



1 Prise grobes Meersalz 1 TL Vanilleextract oder Vanillezucker 1 TL Backpulver



Anleitung: Teig: Mehl und Backpulver durch ein Sieb sieben. Beiseite stellen. Butter Zucker und Salz ca. 4 Minuten mit dem Handrührgeraet oder Küchenmaschine aufschlagen. Wahrend dessen Ei und Vanilleextrakt verquirlen und nach den 4 Minuten hinzugeben und nochmals für ca. 1 Minute weiterschlagen. Nun die Geschwindigkeit der Maschine runterschrauben und das Mehl in ca. 5 Etappen hinzufügen bis alles vermengt ist und bitte nicht zu lange rühren. Danach die krümelige Masse rausnehmen und ca 30 sekunden zu einem Teig verkneten- Mit Frischhaltefolie einwickeln und für mindestens 4 Stunden aber am besten über Nacht in den Kühlschrank stellen. Den Teig der verarbeitet werden soll entnehmen und den Rest wieder in Frischhaltefolie wickeln. Teig kurz ankneten und auf einer Silikonmatte oder Backpapier mit Ausrollstaebchen ausrollen. Am besten auf den Teig noch Backpapier geben damit es auch wirklich super glatt beäm ausrollen wird. Formen ausstechen und auf Silikonmatte geben. Danach alle Keksförmchen für mindestens 10 Minuten in den Kühlschrank geben damit sie beim Backen



AK
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bako - backenkochen ihre Form behalten. Für Motivkekse ca. 8-9 Minuten bei 190 Grad backen. Wer es etwas knuspriger mag kann die Kekse auch etwas länger drinnen lassen. Nach dem backen für ca. 10 Minuten auf dem Backblech ruhen lassen da die Kekse noch weich sind und danach mit Hilfe einer Winkelpalette auf ein Auskühlgitter geben und nochmals vollständig auskühlen lassen. Kekse sind in Luftdichter Keksdose 2 Wochen im Kühlschrank und 2 Monate im Tiefkühlfach haltbar. Gutes gelingen.



ZUM KANAL



ZUM VIDEO



AK
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bako - backenkochen



18 Portionen



Zimtschnecken



170 MINUTEN



Zutaten:



Teig: 50 gr Butter geschmolzen 300 ml Milch lauwarm 1 Ei 1 EL Zucker



1/2 TL Salz 1 Paket Vanille Puddingpulver 500 gr Mehl 21 gr Frische Hefe



Füllung: 75 gr 100-150 gr 



2 TL 100 



Butter weich brauner Zucker



Glasur: 50 gr Frischkäse 30 gr Butter flüssig



Zimt Walnüsse gehackt



100 gr Puderzucker Vanilleextract



Anleitung: Teig: 1. Mehl mit Zucker, Puddingpulver und Salz vermengen. Hefe in lauwarmer Milch auflösen. Butter, Ei und Milch-Hefemischung zur Mehlmasse geben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Nach Gefühl noch Mehl hinzugeben. Teig für 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. 2. Teig durchkneten und zu einem Rechteck ausrollen. erst Horizontal dann vertikal rollen.



AK
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bako - backenkochen Zimt und Zucker mischen. Weiche Butter über den Teig geben (Ränder aussparen), anschliessend die Zimt-Zucker Mischung und danach die gehackten Walnüsse darauf verteilen. Danach die Rolle Horizontal einrollen bis ein grosser Strang entstanden ist und jeweils ca. 3 cm Scheiben abschneiden und auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen. Eventuell etwas formen oder platt drücken und 1 Stunde zugedeckt an einem warmen Ort erneut gehen lassen und danach für ca. 20 Minuten Backofen auf 200 Grad (Umluft 175) vorheizen. Cinnamon Rolls etwa 15 bis 20 Minuten backen Glasur: Frischkäse mit Butter und Puderzucker zu einem glatten Masse verarbeiten. Vanilleextract untergeben. Die noch warme Zimtschnecken mit der Glasur bepinseln und geniessen :D Guten Appetit



ZUM KANAL



ZUM VIDEO



AK
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bako - backenkochen



-- Portionen



Lebkuchenrolle



270 MINUTEN



Zutaten:



Bisquitrolle: 3 Eier (Raumtemperatur) 60 ml Zuckerrübensirup (zb. Grafschafter Goldsaft) 60 ml Honig 1 EL geschmolzene Butter 120 gr Mehl



1/4 TL Natron 1/2 TL İngwerpulver 1/2 TL Zimt Prise Salz Puder Zucker (deko)



Füllung: 350 ml Konditorsahne (mind. 35 % Fett besser 1 TL 



bis 40% mehr)



Zimt



40 gr Puderzucker



Anleitung: Teig: 1. Backbleck mit backpapier auslegen 2. Ofen auf 190 Grad O/U Vorheizen 3. 3 Eigelb ca. 3 Min aufschlagen anschliessend Zuckerrübensirup, Honig und die geschmolzene Butter hinzufügen. Umrühren



AK
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bako - backenkochen 4. 3 Eiweiss schlagen - wahrend des Schlagens Zucker hinzufügen und so lange Schlagen bis das Eiweiss steif ist. 5. Vorsichtig unter die Eigelb Masse unterheben 6. Mehl, Natron, Salz und Gewürze in die Eigelb Masse sieben und vorsichtig unterheben. nicht zu viel rühren. 7. Masse auf das vorbereitete Blech geben und ausstreichen. 11 Minuten backen. 8. 3 Min. abkühlen massen 9. Auf ein feuchtes ausgebreitetes Küchentuch etwas Puderzucker bestäuben 10. Küchentuch mit der Puderzuckerseite auf den Kuchen legen und nun alles zusammen kurz umdrehen. Backpapier entfernen 11. Bisquitrolle mit dem Küchentuch von der kurzen Seite aus vorsichtig zusammenrollen 12. Komplett abkühlen lassen 13. Sahne aufschlagen, dabei Puderzucker und Zimt unterrühren 14. Bisquitrolle zurückrollen und mit 2/3 der Sahnemasse einschlagen (1 Rand bitte etwas auslassen weil es sonst beim rollen rausquielt) 15. Restliche Sahne auf die Rolle bestreichen 16. Mit Zimt bestrauen 17. Ab in den Kühlschrank



AK
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bako - backenkochen



ZUM KANAL



AK
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ESSLUST



Esslust



/esslust



CHEESECAKE ....................................................................... { 28 } Kichererbsensnack .................................................. { 30 } Toffifee-Muffins .......................................................... { 32 } Oreokuchen ...................................................................... { 34 } pizzapoppers .................................................................... { 36 }
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ESSLUST



Neun-Minuten-Cheesecake



8 Portionen



Zutaten:



1 kg Quark, jede Fettstufe ist möglich 5 Stück Eier, mittelgroß 200 g Zucker 2 Päckchen Puddingpulver, Vanille oder Mandel 1/2 Zitrone, Schalenabrieb und Saft



200-250 g 1 Päckchen 1 Päckchen 



70 MINUTEN



Schlagsahne Vanillezucker Sahnefest Rote Grütze



Möglichkeit selbst gemacht



Anleitung: 1. In eine Schüssel den Quark, die Eier, den Zucker, 2 Päckchen Puddingpulver sowie Saft und Schalenabrieb einer halben Zitrone geben. Mit dem Schneebesen des Rührgeräts alles zu einem glatten Teig verarbeiten. 2. Eine Springform (Durchmesser 24-26 cm) einfetten und mit Semmelbröseln ausstreuen, den Teig einfüllen und etwas glatt streichen. 3. Den Kuchen nun bei 175 Grad, Umluft 150 Grad, für ca. 1 Stunde backen. Dabei eventuell in den letzten 10 Minuten mit Alufolie abdecken. 4. Den gebacken Kuchen mit einem Messer vom Rand der Form lösen. Den Kuchen noch in der Form belassen und auf einem Kuchengitter abkühlen lassen. 5. Die Sahne mit dem Schneebesen des Rührgeräts schlagen - dabei Vanillezucker und Sahnefest einrieseln lassen - bis sie steif ist.



AK BK
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ESSLUST 6. Die steif geschlagene Sahne locker auf dem abgekühlten Cheesecake verteilen und von der Roten Grütze darauf geben. 7. Viel Spaß beim Backen und dann recht guten Appetit!



ZUM KANAL



ZUM VIDEO
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ESSLUST



Kichererbsensnack



20 Portionen



Zutaten:



400-600 g Kichererbsen aus Dose oder Glas alternativ getrocknete geschmacksneutrales Öl, z. B. Raps- oder Sonnenblumenöl 1 TL Salz 1 TL Cayenne Pfeffer bzw. Chilipulver



1 TL 1 TL 1 TL 



20 MINUTEN



Kreuzkümmel (Cumin), gemahlen Paprika edelsüß, alternativ scharf Knoblauchgranulat, alternativ frischen Knoblauch verwenden



Anleitung: 1. Die Kichererbsen in ein Sieb geben, unter kaltem Wasser abspülen und gründlich abtropfen lassen. 2. Anschließend die Kichererbsen auf ein Geschirrtuch geben, ausbreiten , mit einem Küchentuch bedecken und trocknen lassen. 3. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die getrockneten Kichererbsen so darauf verteilen, dass sie nicht übereinander liegen. 4. Nun die Kichererbsen in den Backofen geben und bei 190 Grad, Umluft 175 Grad, für 30 bis 35 min backen. Dabei nach jeweils 10 min den Backofen öffnen und am Backblech rütteln bzw. die Erbsen mit den Händen etwas wenden. Am Ende des Backvorgangs sollen sie leicht gebräunt und knusprig sein.
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ESSLUST 5. Nun die Gewürzmischung zubereiten. Dazu in eine Schüssel je einen Teelöffel vom Cayenne Pfeffer bzw. Chilipulver, Cumin, Knoblauchgranulat, Paprika und Salz geben und alles vermischen. 6. Die fertig gebackenen Kichererbsen in eine Schüssel geben und mit einigen Tropfen Öl beträufeln und durchrühren, so dass sie rundherum mit einem dünnen Ölfilm überzogen sind. 7. Die immer noch warmen Kichererbsen nun in die Gewürzmischung geben, darin wälzen bzw. alles durchrühren, bis sich die Gewürzmischung so ziemlich gleichmäßig verteilt hat. Dann auf Zimmertemperatur abkühlen lassen und fertig ist dieser tolle Snack. 8. Viel Spaß bei der Zubereitung und dann recht guten Appetit!



ZUM KANAL
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ESSLUST



12 Portionen



Zutaten: 200 g 2 100 g 80 ml 50 g 2 EL 



Mehl Eier, mittelgroß Zucker Öl (z. B. Sonnenblumenöl) gemahlene Mandeln,



alternativ gemahlene Haselnüsse



3 TL 300 g 12 12 



Toffifee-Muffins



20 MINUTEN



Backpulver Buttermilch, alternativ Dickmilch Toffiffe Kuvertüre oder Kuchenglasur Papierförmchen



Kakao



Anleitung: 1. In eine Schüssel werden die Eier, den Zucker, das Öl und die Buttermilch gegeben und intensiv mit dem Schneebesen des Rührgeräts verquirlt. 2. Anschließend nacheinander und jeweils nur kurz das Mehl, die gemahlenen Mandeln, den Kakao und das Backpulver unterrühren. Es dürfen also noch kleinere Klümpchen zu sehen sein. Alternativ können vor dem Unterrühren auch alle trockenen Zutaten miteinander vermischt werden. 3. Nun eine Muffinform vorbereiten, indem die Mulden mit Papierförmchen bestückt werden. Diese werden nun mit dem vorbeteten Teig etwa dreiviertel befüllt. Oben auf den Teig jeweils ein Toffifee legen - ohne es einzudrücken, es versinkt beim Backprozess von selbst.
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ESSLUST 4. Die Form in den vorgeheizten Backofen geben und die Muffins bei 180 Grad, Umluft 160 Grad, für etwa 20 Minuten backen. Zum Ende hin eventuell die Stäbchenprobe machen. 5. Die gebackenen Muffins in der Form für ca. 10 Minuten und anschließend auf einem Kuchengitter vollständig abkühlen lassen. 6. Kuvertüre bzw. Kuchenglasur verflüssigen und die Muffins damit dekorieren. 7. Viel Spaß beim Backen und dann recht guten Appetit!
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ZUM VIDEO
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ESSLUST



Oreo - Erdnussbutter - Kuchen



50 MINUTEN



Zutaten: 20 75 g 100 g 400 g 



Oreo-Kekse Butter, flüssig (für den Buden) Butter (für die Schokoglasur) Erdnussbutter oder Erdnusscreme



175 g 4 EL 200 g 



Puderzucker Wasser, lauwarm Zartbitterschokolade



alternativ auch eine andere Sorte



Anleitung: 1. Die Oreokekse in einen Gefrierbeutel geben, mit den Händen etwas zerdrücken und dann mittels Teigrolle fein zerbröseln. 2. In eine Schüssel zur flüssigen Butter die Keksmasse geben und alles gründlich miteinander vermischen. 3. Den Rand einer Springform (22-24 cm Durchmesser) einfetten, den Boden mit Backpapier auslegen, die Keksmasse darauf geben, verteilen und mit den Händen fest andrücken. Anschließend den nun vorbereiteten Boden für mindestens 30 Minuten kühl stellen. 4. Die Erdnussbutter in eine Schüssel geben und den Puderzucker darüber sieben. Beides in ca. 5 Minuten gründlich miteinander vermengen - zuerst mit einem Holzlöffel und dann mit den Knethaken des Rührgeräts. Sollte die Masse danach immer noch nicht streichfähig sein, dann für ca. eine halbe Minute in der Mikrowelle erwärmen.
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ESSLUST 5. Nun die Erdnussbuttermasse auf den inzwischen ausgehärteten Boden gebe, verteilen und glatt streichen und anschließend nochmals für ca. 15 Minuten kühl stellen. 6. In der Zwischenzeit wird der Schokoguss zubereitet. Dafür in eine Schüssel zur Butter die grob zerbrochene Schokolade geben und anschließend in der Mikrowelle oder im Wasserbad schmelzen. Zur dann flüssigen Schokoladen-Butter-Mischung 4 EL lauwarmes Wasser geben und alles gründlich miteinander zu einer glänzenden Schokomasse verrühren. 7. Die Schokomasse nun auf die Erdnussbutterschicht geben, verteilen und glatt streichen. Abschließend den Kuchen erneut kühlen, bis die Schokoschicht ausgehärtet ist. 8. Viel Spaß bei der Zubereitung und dann recht guten Appetit!
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ESSLUST



20 Portionen



Pizza Poppers



30 MINUTEN



Zutaten:



Pizza Poppers: 400 g Pizzateig aus dem Kühlregal, eckig oder rund 150 g Salami, Stück oder Scheiben, alternativ 



Schinken oder auch Gemüse



• 100 g Mozzarella, gerieben, alternativ auch andere Käsesorten • Tomatenmark Dipp: 150 g Frischkäse Pfeffer, Knoblauchgranulat 



Pfeffer Pizzagewürz,



alternativ eine Mischung aus z. B. Thymian, Oregano, Basilikum



80 g geriebener Parmesan Öl zum Frittieren



Tomatenmark 1/2 Tl Öl



(oder Knoblauchsalz) und Pizzagewürz



Anleitung: 1. Gegebenenfalls die Salami in dünne Scheiben schneiden bzw. Schinken oder Gemüse sehr klein würfeln. 2. Die Arbeitsfläche bemehlen, den Pizzateig darauf geben und dünn ausrollen. Anschließend aus dem Teig Kreise mit einem Durchmesser von ca. 10 cm ausstechen. Teigreste verkneten, erneut ausrollen und ausstechen.
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ESSLUST 3. Die Teigkreise dünn mit Tomatenmark bestreichen und dabei etwas Rand frei lassen, mit Pfeffer und Pizzagewürz bestreuen, mit einer - eventuell halbierten - Salamischeibe belegen und etwas Mozzarella bestreuen. 4. Aus den belegten Teigscheiben zwischen den Händen Kugeln formen und dabei darauf achten, dass der Teig an den „Nahtstellen“ ordentlich verschlossen wird. 5. In eine Pfanne Frittieröl geben und dieses auf etwa 160-185 Grad erhitzen. Sofern kein Thermometer vorhanden ist, kann die Temperatur getestet werden, in dem ein Holzlöffelstiel ins Öl gehalten wird. Wenn daran reichlich Bläschen aufsteigen, hat das Öl die richtige Temperatur. 6. Nun die Pizza Poppers in das heiße Öl geben und unter gelegentlichem Wenden so lange frittieren, bis sie goldgelb oder leicht bräunlich gefärbt sind. Alternativ können die Poppers auch in einer gefetteten Spring- oder Gugelhupfform bei 200 Grad, Umluft 180 Grad, im Ofen gebacken werden. 7. Die fertigen Pizza Poppers nur kurz auf Küchenpapier abtropfen lassen und dann sofort im Parmesan wälzen. 8. Für die Zubereitung des Dipps zum Frischkäse einige Tropfen Öl geben, mit Pfeffer, Pizzagewürz und Knoblauchgranulat würzen, einen TL Tomatenmark dazu geben und alles gründlich miteinander verrühren. 9. Viel Spaß bei der Zubereitung und dann recht guten Appetit!
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multikoch



Brathähnchen mit italienischer Kräuterkruste



1 Portionen



Zutaten: 1 3 75 ml 2 EL 



ganzes Hähnchen Zehen Knoblauch, gehackt Natives Olivenöl Italienische Kräuter



75 MINUTEN



etwas Salz 1 Prise Zucker 2 Prisen Schwarzer Pfeffer, gemahlen



Anleitung: Das Hähnchen gründlich von innen und außen abwaschen und danach mit etwas Küchenpapier abtrocknen. Danach eine Schüssel nehmen und den Knoblauch, das Öl, Salz, Zucker, Pfeffer und Kräuter vermischen und für mindestens 20 Minuten ziehen lassen. Danach das ganze Geflügel gründlich einreiben. Dafür kannst du entweder einen Küchenpinsel, oder auch die Hände verwenden. Das Hähnchen dabei auch von innen mit der Gewürzmischung einreiben. Anschließend den Backofen auf ca. 200 Grad vorheizen und das Hähnchen in eine offene Auflaufform geben. Das Hähnchen hat im Ofen eine Garzeit von ungefähr 60 Minuten. Tipp: Der Bratensaft der sich unten in der Auflaufform sammelt eignet sich wunderbar als aromatische Sauce und braucht nicht gebunden zu werden, da sich durch das Olivenöl die Aromen perfekt verbinden.
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multikoch Als Beilage empfehle ich entweder frische Salzkartoffeln und einen gemischten Salat mit einem süßen Dressing.
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Scharfe Petersilien-Krabbensuppe



1 Portionen



Zutaten: 1 2 1 EL 1 EL 2 EL 200 gr 



Zwiebel Zehen Knoblauch Butter Mehl Tomatenmark Frischkäse



30 MINUTEN



450 ml Fischfond 200 ml Sahne 1 Prise Salz und Pfeffer 200 gr Krabben 1 TL Sambal Olek ½ bund Petersilie



Anleitung: Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und sehr fein hacken. Jetzt in der Butter bei geringer Temperatur glasig andünsten und das Mehl behutsam einstreuen. Danach mit dem Fischfond ablöschen und das Tomatenmark sowie den Frischkäse untermischen. Mit Salz und Pfeffer und den scharfen Sambal Olek abschmecken. Nun die Sahne und Krabben zugeben und für wenige Augenblicke kurz aufköcheln lassen. In der Zwischenzeit die Petersilie kleinhacken und darüber streuen. Tipp: Die kleinen Krabben dürfen nicht zu lange mitkochen, da Sie sonst immer kleiner werden. Außerdem werden die Krabben dabei immer fester und zäh.
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Linsensalat mit Bulgur und Frühlingszwiebeln



1 Portionen



Zutaten:



250 gr Linsen 150 gr Bulgur 1 Bund Frühlingszwiebel 2 Paprikaschoten 2 Zwiebeln 5 EL Ajvar, scharf 60 ml Olivenöl



30 MINUTEN



1 EL Zitronensaft 1 TL Harissa Gewürzmischung 750 ml Wasser 1 EL Kreuzkümmel 1 TL Senfkörner 1 Prise Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer



Anleitung: Den Bulgur zusammen mit den Linsen in einen Kochtopf mit dem Wasser geben und aufkochen lassen. Dann ca. 20 Minuten ziehen lassen damit die Linsen und der Bulgur aufquellen können. Die Zwiebel, die Paprikaschoten und die Frühlingszwiebel klein hacken. Danach alle Zutaten in einer großen Schüssel vermischen und alles für mindestens 2 Stunden ziehen lassen. Nach Bedarf kannst du noch mit Salz und Pfeffer nachwürzen. Tipp: Den Bulgur Salat kannst du ebenfalls mit Couscous zubereiten und schmeckt am besten wenn du Ihn über Nacht im Kühlschrank ziehen lässt. Die Intensität und Schärfe kannst du sehr gut durch die Menge der Harissa Gewürzmischung undem scharfen Ajvar bestimmen - Ich wünsche dir einen gute Appetit.
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Spanisches Paprika-Rotweingulasch



1 Portionen



Zutaten:



500g Gulasch vom Rind 4 Zwiebeln 700g Frische Tomaten 3 rote Paprikaschoten 4 zehen Knoblauch



70 MINUTEN



200 ml Rotwein 200 ml Gemüsefond 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 3 TL spanisches Paprikapulver



Anleitung: Das Fleisch am Anfang mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen und scharf anbraten. Dann alles aus dem Topf oder Bräter nehmen und Tomaten, Paprika und Zwiebeln würfeln und im Bratensatz der sich gebildet hat, anbraten. Nach wenigen Minuten, wenn alles etwas angeschmort ist, das Fleisch wieder dazugeben und mit dem Gemüsefond und dem ganzen Rotwein ablöschen. Den Knoblauch schälen und würfeln und zum Gulasch geben. Das Gulasch sollte danach mindestens zwei weitere Stunden weiter köcheln, damit das Fleisch schön zart wird. Vor dem servieren noch mal alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und heiß servieren. Tipp: Als Rotwein eignen sich die Weine aus dem Anbaugebiet Rioja und Kastilien. Diese spanischen Weine schmiegen sich geschmacklich wunderbar an das Gulasch. Sie geben dem ganzen Gericht einen aromatischen roten Faden, wenn du den Wein zum Essen servierst.
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multikoch Die optimale Trinktemperatur für den Wein liegt zwischen 16-18 °C.
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Grünes Walnuss Pesto



1 Portionen



Zutaten:



1 bund Basilikum 3 zehen Knoblauch 40 g geriebener Parmesan oder Pecorino 28 g Walnüsse



10 MINUTEN



120 ml natives Olivenöl 1/2 TL Himalaya Salz 1/2 TL schwarzer Pfeffer 1 Prise Zucker



Anleitung: Für das Rezept benötigst du entweder einen großen Mörser oder einen Mixer. Einfach alle Zutaten zusammen geben und verkleinern. Die Walnüsse vorher von der harten Schale befreien. Das Pesto eignet sich hervorragend als Beilage zu knusprigem Ciabatta oder zu frisch gekochter Pasta wie Penne oder Tagliatelle. Tipp: Das Pesto ist am längsten in einem Einmachglas haltbar, welches luftdicht verschlossen werden kann. Das grüne Walnuss Pesto ist so ca. 6-8 Wochen haltbar und sollte im Kühlschrank aufbewahrt werden. Für eine noch längere Haltbarkeit kann das Pesto mit einer Schicht Olivenöl versiegelt werden. Ich wünsche dir einen guten Appetit.
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Unser Kochbuch wurde gesponsert von AllYouNeed. Wir bedanken uns für die ausgezeichnete Zusammenarbeit! Übrigens: Dort gibt es auch alle Zutaten für unsere Rezepte: www.allyouneed.com/bestofblogger
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UNSERE LIEBLINGSREZEPTE 

45 minuten. FÃ¼r die FÃ¼llung. 500g Rinderhackfleisch. 1-2 Schalotten. 1-2 Zehen Knoblauch. 120g passierte Tomaten eventuell etwas Zucker. (falls euch die Masse zu sÃ¤uerlich ist). FÃ¼r die Taco Shells: 4-5 Mais-Tortillas. Frittierfett/ FrittierÃ¶l. 
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unsere heimat, unsere zukunft unsere heimat, unsere 

01.01.2019 - 28,99 ct. 7,84. AllgÃ¤uStrom Garant. 2019 â€“ 2021 - fÃ¼r Privat- und Kleingewerbekunden. Verbrauch. Verbrauchspreis. Grundpreis1 in kWh/Jahr.
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Sabine´s vegane Lieblingsrezepte - Veganic.de 

Herzlich Willkommen zu unserem siebten E-Book. Sabine´s vegane ... unserem Büro achten wir auf den Schutz der Umwelt und auf. Nachhaltigkeit: • Es werden ...
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Unsere Zeit 

Unsere Zeit (PDF) credit by Pasanen S Iivari archived 23 March 2018. ID 1f77e67b05 eBook. PDF File: Unsere Zeit. 1/1. UNSERE ZEIT. Our Library eBooks ...










 


[image: alt]





unsere kindheit tintenklecks und hitzefrei unsere ... AWS 

HITZEFREI UNSERE. SCHULZEIT. UKTUHUS30-14 | PDF | 59 Page | 1,788 KB | 29 Jan, 2018. If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Unsere Kindheit Tintenklecks. Un
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unsere mittagsempfehlung 

und heimischen Fischen mit Krebsschaum auf Schwarzwurzeln in Creme. 13,80. Heimischer KalbsrÃ¼cken auf feinem Ragout von der Oberstdorfer RinderfÃ¤rse,.
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Unsere Wahrnehmung 

SpaÃŸ dabei! Das warÂ´s fÃ¼r heute! Dirk-Michael Lambert. (Wir schreiben wie von Freund zu Freund. Wir kommen komplett vom Helfen, nicht vom. Verkaufen.) ...
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Unsere Wochenkarte 

Trotz sorgfältiger Herstellung unserer Gerichte können neben den gekennzeichneten Zutaten auch Spuren .... Heiße Schokolade mit oder ohne Schlag 7. € 3,46.
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Unsere Wahrnehmung 

Besuchern Tipps zu geben,. Empfehlungen und ..... schwerer Nein, als Ja zu sagen? 7. Starker Call To Act! (CTA) â€“ PLUS ein Extra-Grund um jetzt zu handeln. 9 ...
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Die aikux.com GmbH Unsere Dienstleistungen Unsere Referenzen 

den Themen Konzeption, Migration und Restrukturierung von Unternehmensdaten und Zugriffs- rechten beschÃ¤ftigt. Mit der Erfahrung aus inzwischen mehreren ...










 


[image: alt]





Unsere Welt 

21.10.2015 - Zusammen mit anderen PersÃ¶nlichkeiten und mit der UnterstÃ¼tzung der VÃ¶lker- gemeinschaft hat Dr. Ludwik Rajchman das Kinderhilfswerk ...
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Unsere Muschelkarte 

Muscheln „Rheinische Art“ mit Weißwein, Zwiebeln,. Wurzelgemüse und Pfefferkörnern, dazu Schwarzbrot und Butter. 15,90. Muscheln „ provencale“.
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franzosisch backen meine lieblingsrezepte dbid 3vznz 
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kelch schwert unsere geschichte unsere zukunft ... AWS 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Kelch Schwert Unsere. Geschichte Unsere Zukunft Weibliches Und Mannliches Prinzip In Der Geschichte. You can get the 
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Unsere Milch. Unsere Zukunft. - SÃ¼dtiroler Milch 

und garantiert den tierÃ¤rztlichen Bereitschaftsdienst. Bereits. 85 Prozent der Milcherzeuger haben einen Betriebstierarzt gewÃ¤hlt, auch wenn die Wahl freiwillig ist. Ein weiterer Indikator fÃ¼r die Gesundheit der Tiere ist die. Eutergesundheit. Ein
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mixtipp lieblingsrezepte der thermimaus 2 by anja krandick antje 

This MIXtipp Lieblingsrezepte Der Thermimaus 2 By Anja Krandick Antje Watermann PDF on the files/S3Library-6ac9c-594a9-4e846-Ba7cb-3a694.pdf file begin with Intro, Brief Discussion until the. Index/Glossary page, look at the table of content for addi
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| HAUPTGERICHTE | | UNSERE KLASSIKER | | NACHSPEISEN | 

SesamÃ¶l) L-Sulfit (Wein, Alkohol, TrockenfrÃ¼chte) M-Allergen Lupinen (Lupinenmehl, Lupinensprossen), N-. Allergen Weichtiere (Muscheln, Schnecken, ...
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Unsere liebenswerte Familie - 3 

Charlie und Chris wunderten sich ein wenig, als Conrad mit ... ben. Er soll sie ins Wasser stellen.â€œ â€žAber das ich doch tunâ€œ, sagte Mareike. â€žNein â€¦ du bleibst ...
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unsere zeit book pdf 

Travel House Guide To Incredible India Book By Har Anand Publications, and many other ebooks. Download: UNSERE ZEIT BOOK PDF. We have made it easy ...
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aids und unsere pdf 

PDF Ebook aids und unsere Free Download, Save or Read Online aids und unsere PDF file for free from our online library aids und unsere PDF eBook.
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Unsere Etikette 

Nicht zu zweit mit einer AusrÃ¼stung spielen. Unser respektvoller Umgang: â€¢ Wir grÃ¼ÃŸen uns alle im Club. â€¢ Mobiltelefone sind auf lautlos oder aus. â€¢ Hunde sind ...
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Unsere Bildungsangebote - EBZ 

Fachanwalt für Miet- und Wohnungsei- gentumsrecht, Grollmann und Partner ..... RA Götz Michaelis. Fachanwalt für Baurecht und Architekten- recht. RA Günter ...
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UNSERE KÃœCHE EMPFIEHLT 

Parmesan, Honig-Senf Dressing, dazu Pommes. KOLIN BURGER medium gebraten, 100% Beef, Cocktail Sauce,. Tomaten, Salat, karamellisierte Zwiebeln, ...
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Unsere Leistungen - Digitalkonsulat 

Wie kÃ¶nnen Sie Ihr Unternehmen, Ihre Produkte oder Dienstleistungen auf den digitalen Plattformen zeitgemÃ¤ÃŸ ... Beratung / Konzeption / Umsetzung ...
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