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RUSSISCHE TEIGTASCHEN

S ——

PELMENI

o o 2
3 VAR | ZUTATEN
< 1 > -2 70mI Milch
i *; ::_,_‘___. ~ 100mI| Wasser
- " 1 Ei
3 2 TL salz
1 Zwiebel
® 4 Personen 250 g gem. Hackfleisch
@ ca. 90 min 1 TL Paprika Pulver

1 TL schwarzer Pfeffer
1 TL Knoblauch



RUSSISCHE TEIGTASCHEN/PELMEN|

ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG

e Gib das Hackfleisch in eine e Steche mit einem Glas
Schussel und vermenge es Kreise aus dem Teig aus.
mit Knoblauch, * Platziere jeweils etwas von
Paprikapulver, Salz und der Zwiebel Hackfleisch
schwarzem Pfeffer, indem Mischung in die Mitte der
du es mit den Handen gut Kreise.
durchmischt. * Falte die Kreise in der Mitte

e In einer RUhrschussel und drucke die Offnung

vermengst du Milch, Wasser fest, damit die Fullung nicht

und ein Ei. herauskommt.

e Flge anschlieRend 2 TL Salz * Verbinde die beiden Ecken,

hinzu und gib das Mehl nach um die typische Pelmeni-

und nach dazu, bis sich der Form zu erhalten.

Teig von der Schussel 18st. * Wirf die Pelmeni in einen

e Nimm den Teig heraus und Topf mit kochendem

knete ihn mit den Hénden, Wasser. (Extra Tipp: Fuge 1

bis er nicht mehr klebrig ist. EL Gemusebruhe ins Wasser

e Rolle den Teig gleichmdRig hinzu.)

aus. so dass er etwa 3 mm e Nimm die Pelmeni aus dem

dick ist.

Wasser, wenn sie oben
schwimmen.



asespatzle mit
Rostzwiebeln




Rezept

Mehl, Salz und Eier in einer Schiussel zusammenruhren.
Das Lauwarme Wasser langsam einrthren, bis ein
leichter zaher Teig entsteht. Das kann man feststellen,

Spatzle Teig wenn man einen Kochloffel durch den Teig zieht und
500 g Mehl . die Masse leicht Widerstand gibt. Dann den Teig
5 Eier . ca. 15 Minuten stehen lassen und danach nochmals
1 TL Salz . kurz durchfihren, der Kleber im Mehl zieht noch nach
315 ml Wasser und festigt etwas, evtl. noch 1-2T| Wasser hinzufliigen
etwas Butter - In der Zwischenzeit ca. 2 Liter Wasser im Topf erhitzen
und Salz hinzuftigen. Eine Schissel fur die fertigen
Zutaten Spatzle bereitstellen, etwas Butter hineingeben. Erst
2 Zwiebeln wenn das Wasser kocht, den Teig in den Spatzlehobel
Salz fullen und gleich ins kochende Wasser hineinhobeln.
Paprikapulver Kurz aufkochen lassen, wenn die Spatzle nach oben
2 EL Mehl kommen, sofort mit dem Schaumloffel herausheben und
OL zum Braten In die Schussel geben.
1 EL Butter . Zunachst die Zwiebeln schalen, in Halbringe schneiden
50 g Bergkase und mit Salz, Paprikapulver und Mehl vermengen.
A 50 g Emmentaler - Das Olin einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelringe
Salz, Pfeffer darin knusprig braten
Schnittlauch - Butter in einer separaten Pfanne erhitzen und die

Spatzle darin anbraten

Den Bergkase und Emmentaler zu den Spatzlen geben
und vorsichtig unterheben

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann anrichten

Gesamtzeit: 90min Rezept flr: 4 Personen
Kochzeit: 55min






Nudelteig vorbereiten (10-15 Minuten Ruhezeit

Zutaten:

1. Das Mehl auf eine saubere Arbeitsiliiche geben
und eine Mulde formen.

Fiir die Nudeln: 2.  Eier. Salz und Olivendl in die Mulde geben.

. 300 ¢ Mehl 3. Mit einer Gabel die Eier verriihren und nach
' 3 Eier und nach Mehl einarbeiten. bis ein Teig

- 1 Prise Salz entsteht.

5 2 TL Oliven 01 4. Den Teig 8-10 Minuten kriiftig kneten. bis er

glatt und elastisch ist.

L= In Frischhalte Folie wickeln und 20-30
Minuten ruhen lassen

6. AmnschlieBend den Teig rausholen und zur
Nudeln Formen.

‘. 15 Minuten die Nudeln im Kochenden Top
Kochen lassen

Kuiir Die Tomatensauce:

- 6 Tomaten
. Wasser zum Kochen Tomatensauce vorbereiten (13-20 Minuten)
- Salz. Pleffer 1. Die Tomaten kreuzweise kurz in
. Olivenol Lkochendes Wasser geben ( 3 Minuten)
. Tomatenmarlk und anschlieBend hiuten.
. Hacihlasen 2. Tomaten zerquetschen
3. Etwas Olivendl in dem Top erhitzen.
4. Tomaten hinzufiigen und kurz
anschwitzen.
3. Tomatenmark einriihren und alles 10-135
Minuten kiocheln lassen.
Fiir: 4 Personen 6. Mit Salz, Pleffer und Basilikum

Zeit: 90 Minuten abschmeecken.



Gemuselasagne

» 2 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 2 Karotten, 2
kleine Zucchinis und 6 Tomaten wirfeln

« 2ELOLlindie Pfanne geben, Zwiebeln und
Knoblauch andinsten, dann mit dem Rest
zusammen weiterdinsten

» 0,5Liter Wasser, 2TL Gemusebrithe und 2 EL
Tomatenmark zugeben und 10 min kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano
abschmecken

» Aus 2 EL Butter und 4 EL Mehl Mehlschwitze
herstellen

» Y Liter Milch, % Liter Wasserund 2 TL
Gemuisebriihe zugeben und mit einem
Schneebesen verrihren

» 2 ELSchmelzkase zugeben, 10 min
kocheln lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken

» Alles abwechselnd mit den SoBen schichten (die
oberste Schicht ist KdsesoBe)

« Im Backofen 20 min normal backen und dann 10
min Uberbacken




HANCHEN MIT
ZITRONENSAUCE




HANCHEN MIT ZITRONENSAUCE
UND GEMUSEBEILAGE

¢ Zubereitungszeit: 90 MIN

“* Menge: 4 Personen

Zutaten
« Hanchenbrustfilets
« Zitrone
e Rosmarin
e Zuchini
 Paprika
« Karotte
e Knoblauch
e Salz
 Pfeffer
* Oregano
e Butter

Menge

4

2

3 EL

|

p

p

2 Zehen
1 Prise
etwas
etwas

50 g

Zubereitung

Zuerst die Zitronen pressen.
Danach die Zuchini in Scheiben und die
Paprikas in Wiirfel schneiden, wenn
das erledigt ist die beiden
Karotten schalen und ebenfalls
In Scheiben schneiden. Nachdem
alles geschnitten ist die
Hanchenbrustfilets in der Pfanne mit Butter
Anbraten ein wenig Zitrone iibers Filet
Schiitten und mit dem diinsten vom Gemiise
Beginnen. Zum Gemiise Butter zugeben
und ein wenig mit Oregano wirzen.

Bei dem Hiinchen den Rosmarin zugeben und
Mit Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen
Den Knoblauch leicht anbraten und aufs
Hanchen geben. Auf einer Platte anrichten
Lasst es euch schmecken



Pannacotta mit
Himbeerspiegel




Rezept

4 Glasser Fiesamtzeit: 75 min

Fir die Panna cotta:
400 ml Sahne

* 1 Vanilleschote

e 40 g Zucker

e 2 Blatter Gelatine

Fur die Himbeersauce:

e 250 g Himbeeren (frisch oder
tiefgefroren)

e 4 EL Puderzucker
e 1 Spr. Zitronensaft

* Panna cotta: die Sahne in einen Topf

geben. Die Vanilleschote langs
aufschneiden und mit einem
Kichenmesser das Mark auskratzen. Das
Mark zusammen mit der Schote zur Sahne

eben. Den Zucker zur Sahne geben,
angsam unter Rihren aufkochen und ca.
10 Minuten sanft kocheln lassen.

Die Gelatine wahrenddessen in einer
Schussel in kaltem Wasser einweichen.
Wenn die Gelatine weich ist, wird sie aus
dem Wasser genommen und das restliche
Wasser wird ausgedruckt. Die
Gelatineblatter in die heille Sahne geben
und mit dem Schneebesen gut einruhren,
bis sie sich aufgelost haben. Die heilde
Sahne durch ein Sieb gielSen und in Glaser
(a 150 ml) fullen. Im Kidhlschrank fir
mindestens 3 Stunden kalt stellen.

Fur die Himbeersauce: frische oder
gefrorene, bereitsaufgetaute Himbeeren
mit dem Puderzucker in einen Mixbecher
geben und fein plrieren. Etwas
Zitronensaft hinzugeben. Die Sauce durch
ein feines Sieb streichen, um die Kerne
herauszupassieren. Die Himbeersauce kihl
stellen und kurz vor dem Servieren auf die
Panna cotta geben.




[ ebkuchen-Himbeer-
Dessert




* Den Backofen auf 180°C vorheizen. 75 g
Zucker und Butter miteinander
schaumig rihren, die Eier nach und
nach dazugeben. Mehl, Kakao,
Backpulver und Lebkuchengewdrz

Ubereitung: mischen und mit der Milch

q : : abwechselnd unterrihren. Den Teig in

tdauer: 50 Minuten eine Springform fillen und ca. 20

it- 30 Minuten Minuten backen. Abkuhlen lassen und
' aus der Form lésen.

: 20 Minuten * Die Himbeeren aufgetaut bzw.
gewaschen purieren und den
Gelierzucker ca. 1 Minute mit dem
Schneebesen unterruhren. Die
Mischung in den Kihlschrank stellen.
Die Sahne mit dem Vanillezucker steif
schlagen. Den Joghurt, 40 g Zucker,
Frischkase und Quark miteinander
verruhren. Die Schlagsahne
unterheben.

it einem der Glaser 8 Kreise aus dem
enboden ausstechen.

nkreise, Creme und HimbeersoRe
elnd in die Glaser schichten
essert oben mit einigen

In dekorieren.







