1t rosa Pfeffer

3 dl Vollrahm
200 g Zartbitterschokolade (z.B. Crémant)

21

1 TL Bergblitenhonig
1 Ei
1 TL rosa Pfeffer, zerdriickt

400 g Erdbeeren

Vollrahm steif schlagen, kiihl stellen. Schokolade im Wasserbad
schmelzen. Bergbliitenhonig zusammen mit Ei und rosa Pfeffer
in einer Schiissel mit dem Schwingbesen verriihren, geschmol-
zene Schokolade beifiigen, zu einer glatten Masse riihren und
den Rahm vorsichtig darunterheben. Wahrend mind. 4 Stunden
kihl stellen.

Erdbeeren klein schneiden, auf den Tellern anrichten, Mousse
abstechen und auf die Erdbeeren legen.
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Spargel klassisch Ly
Fertigin: 25Minuten l‘ '
Foto: Matthias
Mengenangaben in den Zubereitungsschritten beziehen Haupt
sich auf 4 Portionen und werden vom Portionsrechner
nicht angepasst.
ZUTATEN ZUBEREITUNG
fir 4 PORTIONEN 1. 1,5kgweiRen Spargel schélen und die Enden

1% kg weiler Spargel
Salz
2 TlZucker
1 ElButter
3 Stiick Bio-Zitronenschale

2 ElZitronensaft

knapp abschneiden. Reichlich kochendes Wasser
mit Salz, 1-2 Tl Zucker, 1 El Butter, 3 Stiick Bio-
Zitronenschale und 2 El Zitronensaft wiirzen.
Spargel zugeben, einmal aufkochen und bei milder
Hitze 10-12 Min. gar ziehen lassen.

Zur Scholle (siehe Rezept: Scholle mit Stippe)
servieren. 10 Stangen beiseitelegen und fiir den

russischen Salat (siehe rezept: Russischer Salat)
verwenden.

hitps://www.essen-und-trinken.de/drucken/rezepte/59454-rzpt-spargel-klassisch
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Riiebli-Ingwer-Suppe swissmilk

Zutaten

4 Portionen

1Zwiebel, gehackt
Butter zum Dinsten

500

1 mehligkochende Kartoffel, geschdlt, in Sticken

11 Gemiisebouillon

g Ruebli, in Stucken

1 daumengrosses Stiick Ingwer, fein geschnitten
1dl Rahm

Salz

Pfeffer

einige Tropfen Zitronensaft oder Apfelessig

100 g Créme fraiche, zum Garnieren

Zubereitung

Zubereiten: 15min
Kochen / Backen: 30min
Auf dem Tisch in: 45min

3.

4.

Alle Zutaten bereitstellen, ausser Créme fraiche (im Kihlschrank lassen). Zwiebel in der Butter
andiinsten. Riiebli kurz mitdiinsten.

Kartoffeln, Bouillon und Ingwer beifiigen, aufkochen. Zugedeckt bei mittlerer Hitze alles ca. 30
Minuten weich kochen.

Rahm dazugiessen, alles fein purieren, wiirzen und mit Zitronensaft/Apfelessig abschmecken.

Suppe in vorgewérmte Teller oder Schalen geben, mit Créme fraiche garnieren.

Was Kondensmilch so alles kann? Das sind unsere Tipps und Fakten.

1 Portion enthélt: Energie: 1172kJ / 280kcal, Fett: 22g, Kohlenhydrate: 17g, Eiweiss: 5g

n Auf www.swissmilkch/rezepte findest du Gber 8'000 gelingsichere Rezepte mit vorwiegend Schweizer Zutaten.
— Wir ¥ saisonal & regional. n



Passoire & Spatzli/Knopfli

Délicieux Kndpfli/ Spatzli en un tour de main

- Fabrication robuste en métal

- Poignée en matiére synthétique thermo-isolante
- Pour toutes les casseroles (& partir de @ 22 cm)
- Facile a nettoyer

- Avec d'exquises suggestions de recettes

- Combiné avec une spatule & péte

Produit fabriqué en Suisse

Spétzli-/Knépflisieb

Leckere Knépfli/ Spatzli im Handumdrehen

- robuste Ausfiihrung aus Metall

- warmeisolierender Kunststoffgriff
- fiir alle Tépfe (ab @ 22 cm)

- leicht zu reinigen

- mit feinen Rezeptvorschlagen

- komplett mit Teighorn

Schweizer Fabrikat

Crivello per gnocchetti

Gustosi gnocchetti subito pronti

- Struttura robusta in metallo

- Impugnatura in plastica a isolamento termico

- Ideale per tutte le pentole (a partire da @ 22 cm)
- Facile da pulire

- Con ottimi suggerimenti per ricette

- Combinato con spatola per pasta

Prodotto svizzero

Indication d’entretien: laver & I'eau
froide apres utilisation (laisser tremper)

Pflegehinweis: Nach Gebrauch mit kaltem
Wasser reinigen (einlegen)

Istruzioni di manutenzione : dopo I'uso pulire con
acqua fredda (riporre)

Gr undrezept Fr 4 Personen (

300 g Mehl
1 KL Salz

evtl. Muskat
3 Eier
1,5 d Milchwasser
21 Wasser
1 EL Salz

Teig portionenweise durch Knépflisieb in das leicht kochende Wass:
und es schaumt (3-5 min), Knépfli mit Schaumléffel herausnehme

evtl. Butterfléckli

Variante

in Schussel geben

wirzen
wirzen

im Massbecher gut mischen

als Beilage) oder fiir 2 Personen (als Hauptmahizeit)

Mehl mit der Flussigkeit von der Mitte aus anrithren
Teig klopfen, bis er glatt ist, Blasen wirft und in Fetzen von der Kelle reisst
bei Zimmertemperatur ca. 30 min zugedeckt ruhen lassen

aufkochen
wirzen

dariiber verteilen

Mehl ganz oder teilweise durch Halbweiss-, Ruch- oder Vollkornmehl ersetzen
Bei Verwendung von Vollkornmehl Flissigkeitsmenge erhéhen

Késekndpfli

Fertige Knépfli lagenweise mit Reibkase bereichern
Mit gersteten Zwiebeln garnieren (evtl. Speckwiirfeli)

Griine Kndpfli

er streichen. Wenn die Knopfli an die Oberfl&che steigen
n, gut abtropfen und zugedeckt warmstellen.

8 EL pdrierten Spinat oder feingeschnittene Krauter z.B. Barlauch unter den Teig mischen

Rote Knépfli

3 EL Tomatenpiiree unter den Teig mischen

Glarner Knépfli

100 g pirierten Spinat und - geriebenes Schabzigerstockli unter den Tei
2 feingeschnittenes Schabzigerstéckli und Butterfléckli tber die Knépfli

www.ottmetall.ch

g mischen, Knpfii fertig kochen
verteilen

Francgais ->
ltaliano >
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Rezept online aufrufen

Schnelle Mayonnaise

mit "Gelinggarantie", schmeckt sehr lecker
und ist superschnell gemacht

* Da Olivendl einen starkeren Eigengeschmack hat, sollte nur bis zu
1/3 der Gesamtmenge vom Ol Olivenél sein. Fiir den Rest neutrales
Ol verwenden.

Ein hohes GefaR und den Stabmixer bereitlegen.

Das Ei (kann auch direkt aus dem Kiihlschrank kommen) als erstes
in den Mixtopf schlagen. Ja, das ganze Ei mit dem EiweiR!! Dann
den Senf, das Salz, den Pfeffer und den Zitronensaft hinzugeben.
Nun das Ol einfiillen. Ja, das ganze Ol auf einmal.

Nun den Stabmixer unten auf den Boden des GefaRes stellen und
einschalten. Den Mixer so lange dort stehen lassen, bis es nicht
mehr weiter dicker wird und nicht mehr weiter vermischt. Dann
gaaaanz langsam den Stabmixer nach oben ziehen und das dort
verbliebene restliche Ol auch untermixen. Wenn alles Ol vermixt
ist, ist die Mayonnaise fertig.

Jetzt vielleicht noch ein wenig abschmecken mit Zitronensaft oder
Salz oder Zucker oder Pfeffer. Manche mégen sie auch als

Knoblauchmayonnaise.

War doch einfach, oder? Und es gelingt immer!

Arbeitszeit ca. 15 Minuten
Gesamtzeit ca. 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad simpel
Kcal p. P. ca.333

Zutaten fiir 4 Portionen:

1 Ei(er)

150 ml Sad B - -
Olivendl *s. Hinweis

1Prise(n) Salz
Pfeffer
1TL Senf, mittelscharf
Ya Zitrone(n), davon der Saft

1TL, gestr. Zucker

Rezept von: matze1660

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/2331791371289980/Schnelle-Mayonnaise.html|

Rapsél, Sonnenblumendl oder

17.05.23, 15:57
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KALBFLEISCH DUNSTEN

Kalbsgulasch

ZUBEREITUNGSZEIT | ca.1% Stunden

ZUTATEN | fiir4 Personen
Kalbsschulter oder Vogerl* | 1 kg
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Miihle
Sonnenblumen- oder Maiskeims| 3EL
Butter | sog
feine Zwiebelwiirfel | 200 g
edelsuRes Paprikapulver | 2 EL
Kalbsfond (siehe Seite 66)oder | sooml
Rindsuppe (siehe Seite121)
unbehandelte Zitronenschale | 1ca.2cm groRes
Stlick
frischer Majoran oder | 1 Zweig
frische Blattpetersilie
Créme fraiche | 125 <]
Weizenmehl | 1EL

ALS BEILAGE
Nockerl* (Seite 304)

48

Das Fleisch 30 Minuten vor der Zubereitung aus der Kiih-
lung nehmen.

Das Fleisch in etwa 3 cm groRe Wiirfel schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ol in einem groRen Topf erhitzen und die Butter
darin aufschaumen. Die Zwiebelwdirfel darin 5-7 Minuten
anschwitzen.

Den Topf vom Herd nehmen, das Paprikapulver zuge-
ben, umriihren und mit dem Fond oder der Suppe aufgie-
Ren. Die Zitronenschale und die Fleischwiirfel zugeben,
salzen, einmal aufkochen, die Hitze reduzieren und das
Gulasch etwa 30 Minuten sanft kécheln lassen.

Den Krauterzweig zugeben und weitere 10 Minuten
kocheln lassen.

Das Fleisch und den Krauterzweig aus dem Gulasch
nehmen. Das Fleisch beiseitestellen.

Die Créme fraiche mit 3-4 ELWasser und dem Mehl mit
dem Schneebesen glatt riihren.

Den Topf erneut vom Herd nehmen, das angeriihrte
Mehl ziigig unterriihren, den Topf wieder auf den Herd
stellen und die Sauce 5-7 Minuten kochen lassen.

Die Sauce mit dem Stabmixer aufmixen, bis sie schén
samig ist. Das Fleisch wieder hineingeben, abschmecken
und bei geringer Hitze etwa 10 Minuten Ziehen lassen.

*Véger! = Fieisch aus der Wade; Nockeri = kleine Ki6Re
oder Schnitten, das Wort ist wahrscheinlich mit dem
italienischen Gnocchi verwandt



