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Rote Bete-Salat mit Schafskase

eine gut aussehende Vorspeise

Zuerst die Rote Bete in Scheiben schneiden und auf einen Teller
geben. Darauf den gewiirfelten Schafskase, die gehackten
Walniisse und Basilikumblatter geben.

Fiir das Dressing Salz und Zucker im Balsamico auflésen, den Senf
und zuletzt tropfenweise das Ol dazugeben. Danach iiber der
Vorspeise verteilen.

Arbeitszeit ca. 10 Minuten
Gesamtzeit ca. 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad simpel

Kcal p. P. ca. 560

Rezept online aufrufen E

A 3

Foto: CK_Print-Magazin/Jorma Gottwald

Zutaten fiir 4 Portionen:

1kg

200g
80g
3EL
10EL
1TL

1TL

Rote Bete, am besten schon
geschalte und gekochte

Schafskase

Walniisse

Balsamico

ol

Senf

Zucker, Honig oder Ahornsirup
Salz

Basilikum

Rezept von: rikeredcat


https://www.chefkoch.de/rezepte/444771136600764/Rote-Bete-Salat-mit-Schafskaese.html
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Typisch italienische Gnocchi

in Salbeibutter

Die Kartoffeln kochen und schalen. Mit dem Griel, einer Prise Salz
und einem Teil Mehl einen Teig stampfen. Am besten eine Schiissel
mit flachem Boden verwenden, dann stampft es sich leichter.
Wieder Mehl dazugeben. Gern auch mit den Handen kneten.

Auf der Arbeitsplatte den Teig weiter verkneten, damit es ein
moglichst glatter Teig wird. Wenn der Teig noch an den Handen
kleben bleibt, gern noch ein wenig Mehl dazugeben.

Den Teig vierteln. Aus den Stiicken daumendicke Wiirste rollen. Mit
einer Palette Stiicke abschneiden und mit Mehl bestduben,
ansonsten kleben sie aneinander.

Die Stiicke mithilfe einer Schaumkelle ins siedende Wasser geben
und eine grolie Prise Salz dazugeben. Das Wasser darf nicht
sprudelnd kochen, sondern nur sieden, sonst zerfallen die
Gnocchi. Sie sind fertig, wenn sie an die Oberflache kommen.

Fir die Salbeibutter die Butter schmelzen und leicht anbrdaunen.
So entsteht die sogenannte Nussbutter. Den frischen Salbei hacken
und reingeben. Alles mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Die Gnocchi abtropfen lassen, zur Butter geben und
durchschwenken. Den Herd bitte schon ausmachen, die Gnocchi
sollen nicht weiter gegart werden.

Arbeitszeit ca. 45 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 10 Minuten
Gesamtzeit ca. 55 Minuten
Schwierigkeitsgrad normal
Kcal p. P. ca. 967

Zutaten fiir 4 Portionen:

Zutaten fiir die Gnocchi:

Kartoffeln, vorwiegend
festkochende

1kg

100g Hartweizengrield
1Prise(n) Salz
500g Mehl

Mehl fiir die Arbeitsflache
Zutaten fiir die Salbeibutter:
150g Butter
1 Handvoll Salbeiblatter
Salz und Pfeffer

Rezept von: Chefkoch-Video


https://www.chefkoch.de/rezepte/2686161421308955/Typisch-italienische-Gnocchi.html
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Puten-Hawaii-Cordon bleu in

Mandelpanierung a la Didi

Das Putenschnitzel zwischen Frischhaltefolie klopfen (platten) und
von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine halbe Scheibe
Gouda auf das Schnitzel legen, darauf eine Scheibe gekochten
Schinken und zum Schluss nochmals eine halbe Scheibe Gouda
drauflegen. Das Putenschnitzel zusammenklappen und mit
Rouladennadeln oder Zahnstochern fixieren.

Das Ei schaumig schlagen und das Paniermehl mit dem
Mandelmehl mischen. Aus Weizenmehl, Ei, Mandelmehl-Mischung
eine Panier-Stralle aufbauen. Eine Pfanne mit dem
Sonnenblumendl und der Butter aufheizen. Das Schnitzel erstin
Weizenmehl, dann in Ei und in Mandelmehl-Mischung walzen und
in der Pfanne von allen Seiten goldbraun braten.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
aufheizen.

Das fertig gebratene Schnitzel mit einer Scheibe Ananas und der
restlichen Scheibe Kase belegen und im Backofen ca. 5 Minuten
Uberbacken.

Arbeitszeit ca. 10 Minuten
Koch-/Backzeit ca. 15 Minuten
Gesamtzeit ca. 25 Minuten

Schwierigkeitsgrad normal

Zutaten fiir 1 Portionen:

1 m.-grofRes
n.B.

2 Scheibe/n
1 Scheibe/n
1 m.-grofRes
1 EL, gehauft
1 EL, gehauft
2 EL, gehauft
2EL

20g

1 Scheibe/n

Putenschnitzel
Salz und Pfeffer
Gouda
Kochschinken
Ei(er)

Paniermehl
Mandelmehl
Weizenmehl
Sonnenblumendl
Butter

Ananas

Rezept von: dieterfreundt


https://www.chefkoch.de/rezepte/3281411487436069/Puten-Hawaii-Cordon-bleu-in-Mandelpanierung-a-la-Didi.html
https://www.chefkoch.de/rezepte/3281411487436069/Puten-Hawaii-Cordon-bleu-in-Mandelpanierung-a-la-Didi.html
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Rezept online aufrufen

Currysolle, einfach

schmeckt gut zu Hithnchen oder Pute

Butter mit dem Curry in einem Topf erhitzen. Das Mehl einriihren,
durchschwitzen. Vorsicht, darf keine Klumpen bilden. Mit der
Briihe unter stetigem Riihren mit dem Schneebesen angiefien und
8 Minuten auf kleiner Flamme kocheln lassen.

Das Eigelb mit der Sahne vermischen und anschlieRend mit der
Sofe mischen. Noch etwas weiter kdcheln lassen. Mit Pfeffer und

Salz abschmecken.

Schmeckt gut zu Hiihnchen oder Pute mit Reis.

Arbeitszeit ca. 10 Minuten
Gesamtzeit ca. 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad simpel

Kcal p. P. ca. 653

Zutaten fiir 2 Portionen:

3EL Butter
2TL Currypulver
3EL Mehl
Y2 Liter Hihnerbriihe
1 Eigelb
8EL Sahne
Salz und Pfeffer, weiRer

Rezept von: Lyandra


https://www.chefkoch.de/rezepte/719701174638956/Currysosse-einfach.html
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Rezept online aufrufen

Frischkase-Kirsch-Dessert

Den Frischkdse mit 1 Becher Sahne und dem Zucker und
Vanillezucker glattriihren. Den 2. Becher Sahne mit dem Sahnesteif
steif schlagen und mit dem glatt geriihrten Frischkase mischen.

Fiir den Krokant den Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen.
Die Butter unterziehen und die Mandeln hineinriihren. Nicht zu
dunkel werden lassen, da es sonst bitter schmeckt.

Diese Masse schichtweise mit den Sauerkirschen und dem Krokant . i = S
in eine Glasschiissel fiillen. Oberste Schicht ist Krokant. Das Foto: CK_Print-Magazin/westermann-buroh.de

Dessert ca. 2 Stunden kiihl stellen. Zutaten fiir 6 Portionen:

Arbeitszeit ca. 30 Minuten
400g Frischkase
Ruhezeit ca. 2 Stunden
Gesamtzeit ca. 2 Stunden 30 Minuten 2Becher Schlagsahne a ca. 200 mlInhalt

Schwierigkeitsgrad normal 2 Pck. Vanillezucker

Kcal p. P. ca. 893
100g Zucker
2 Pck. Sahnesteif

2 Glaser Sauerkirschen

Fiir den Krokant:
4EL Zucker
50g Butter

200g Mandeln, gehackte

Rezept von: Haco


https://www.chefkoch.de/rezepte/27041006359688/Frischkaese-Kirsch-Dessert.html

