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Vorwort


Mit einer Handvoll original thailändischer Rezepte startete am 13. November 2000 meine Homepage www.knoedelschorsch.de. Sie wurde in den folgenden Jahren zum Selbstläufer und hat mich ständig unter Druck gesetzt, neue Rezepte auszuprobieren.


Meine „Rezeptmaxime“ lautet nämlich: nur was relativ leicht zu kochen/backen ist, was mir gut gelungen ist und noch dazu gut geschmeckt hat, kann sich Chancen ausrechnen, auf meine Homepage zu kommen.


Mittlerweile sind es über 750 Rezepte geworden und immer noch kommen neue dazu.


Den dritten Teil dieser Rezepte gibt es nun außer im weltweiten Netz, auch wieder „handfest“ in diesem Buch. Wie bei den anderen Leckerchen-Büchern habe ich ganz bewusst auf Bilder von meinen Gerichten verzichtet. Jeder, der schon einmal nach Rezeptbüchern gekocht/gebacken hat, musste hinterher feststellen, dass das Kochergebnis sowieso nie so „schön“ aussah wie auf den Rezeptfotos. Außerdem standen mir für Rezeptfotos keine Kunststoffe und ähnliche Produkte zur Verfügung, die alles so wunderschön aussehen lassen.


Allen „Nachkochern“ und „Nachkocherinnen“ wünsche ich viel Spaß mit den Leckerchen vom Knödelschorsch und natürlich gutes Gelingen und guten Appetit wenn es gelungen ist. Und wie immer, zu Risiken und Nebenwirkungen fragen Sie nicht Ihren Arzt oder Diätberater.


Über einen Besuch auf meiner Homepage würde ich mich natürlich auch sehr freuen.


April 2016


Hans-Georg Karl alias Knödelschorsch




Anmerkung zu den Rezepten


Damit alles gut gelingt, bitte folgendes beachten!


Alle Rezepte (außer Torten/Kuchen) sind für 4 „normale“ Esser ausgelegt. Wenn nicht, ist es extra vermerkt.


Sofortgelatine / Fertiggelatine ist Gelatine in Pulverform und wird „trocken“ untergerührt. Sie braucht nicht wie Blattgelatine eingeweicht und aufgelöst werden. Die Verarbeitung ist also wesentlich einfacher.


Für alle Traditionalisten:


30 g Sofortgelatine / Fertiggelatine = 6 Blatt Gelatine


Größenordnungen:


Auflaufform ist ca. 30 cm x 22 cm groß


Durchmesser der Springform / Kranzform = 28 cm


Durchmesser der Gugelhupfform = 22 cm


Größe des Backblechs = 43 x 37 cm (außen)


Größe der Kastenform = 30 cm (2,5 l)


Backofen


Backofentemperatur gilt immer als vorgeheizt Temperatur für „normalen“ Backofen (ohne Umluft)


Abkürzungen:


EL = Esslöffel


TL = Teelöffel


TK = Tiefkühlkost


Und für alle Rezepte gilt „Guten Appetit“.




Suppen


für etwas Warmes im Bauch




Ägyptische Gemüsesuppe


Zutaten:


2 Paprikaschoten


1 Zucchini


400 g Kartoffeln


1 Zwiebel


4 Knoblauchzehen


250 g Kichererbsen (Dose)


1500 ml Gemüsebrühe


2 EL Joghurt


Salz, Pfeffer, Kurkuma, Kreuzkümmel, Öl


Zubereitung:




	Zwiebeln und Knoblauch klein hacken.


	Gemüse in kleine Stücke schneiden.


	Gehackte Knoblauch – Zwiebeln in Öl glasig dünsten.


	Kartoffeln ganz kurz mit anbraten.


	Mit der Brühe ablöschen.


	Etwa 20 Minuten leicht köcheln lassen.


	Zucchini, Paprika und Erbsen zugeben.


	Alles zusammen weitere 10 Minuten köcheln lassen.


	Mit den Gewürzen und dem Joghurt abschmecken.







Blumenkohlsuppe mit Lachs


Zutaten:


500 g Blumenkohl


200 g geräucherter Lachs


125 ml Milch


200 g Sahne


1 Eigelb


500 ml Gemüsebrühe


5 TL Stärkemehl


3 TL Zitronensaft


½ EL Dill


Salz, Pfeffer, Muskat


Zubereitung:




	Blumenkohl in kleine Röschen teilen.


	Röschen in einem Topf mit Gemüsebrühe bedecken.


	Zusammen mit der Milch kurz aufkochen lassen.


	Bei mittlerer Temperatur etwa 20 Minuten gar kochen.


	Blumenkohl fein pürieren.


	Sahne und Stärkemehl glatt rühren.


	Aufgekochte Suppe mit Stärkesahne binden.


	Mit Zitronensaft und den Gewürzen abschmecken.


	Eigelb mit etwas Suppe verquirlen.


	Gequirltes Ei unter die Suppe rühren.


	Lachs in Streifen schneiden.


	Streifen in der Suppe erwärmen.


	Suppe mit Dill überstreut servieren.







Brokkoli – Käse – Suppe


Zutaten:


750 g Brokkoli


4 Knoblauchzehen


2 Zwiebeln


700 ml Hühnerbrühe


200 g Schlagsahne


100 ml Weißwein


100 g geriebener Käse


Salz, Pfeffer, Muskat, Öl


Zubereitung:




	Brokkoli in kleine Röschen schneiden.


	Zwiebeln und Knoblauch klein hacken.


	Beides in Öl glasig dünsten.


	Hühnerbrühe und Brokkoli zugeben.


	Zugedeckt etwa 12 – 15 Minuten köcheln lassen.


	Sahne und Wein einrühren.


	Mit den Gewürzen abschmecken.


	Suppe mit einem Pürierstab pürieren.


	Den Käse unterrühren und schmelzen lassen.


	Suppe noch einmal kurz aufkochen.


	Mit einem Klecks Sahne garniert auf Suppentellern servieren.







Cornichons – Suppe


Zutaten:


250 g Cornichons


500 g Kartoffeln


900 ml Gemüsebrühe


150 g Sahne


150 g Fetakäse


2 EL Dill


Pfeffer


Zubereitung:




	Kartoffeln und Cornichons in kleine Würfel schneiden.


	Beides in der Gemüsebrühe 15 Minuten garen.


	Die Sahne unterrühren.


	Mit dem Pürierstab die Suppe pürieren.


	Den Dill klein hacken.


	Fetakäse klein würfeln.


	Beides zur Suppe geben.


	Suppe noch einmal kurz aufkochen lassen.


	Mit Pfeffer abschmecken.







Eintopf mit Bohnen


Zutaten:


500 g Kartoffeln


250 g getrocknete weiße Bohnen


1 Zwiebel


1 Stange Porree


2 Möhren


1 Paprikaschote


1 Stück Sellerie


4 Mettwürstchen


2 Lorbeerblätter


1 Bund Petersilie


Salz, Pfeffer, Thymian, Öl


Zubereitung:




	Bohnen mit 2 l kaltem Wasser über Nacht einweichen.


	Am Kochtag Mettwürstchen in Scheiben schneiden.


	Kartoffeln, Sellerie, Paprika und Möhren klein würfeln.


	Zwiebel und Petersilie fein hacken.


	Porree in Ringe schneiden.


	Gehackte Zwiebel mit wenig Öl glasig dünsten.


	Bohnen, Einweichwasser und Lorbeerblätter zugeben.


	Alles einmal kurz aufkochen lassen.


	Wurst, Porree, Möhren, Kartoffeln und Sellerie unterrühren.


	Bei milder Hitze etwa 45 Minuten köcheln lassen.


	Mit den Gewürzen abschmecken.


	Vor dem Servieren mit der Petersilie überstreuen.





Alternativ:


1 Dose weiße Bohnen statt getrockneter Bohnen


2 l Gemüsebrühe statt Einweichwasser




Gemüse – Eintopf mit Hackfleisch


Zutaten:


500 g Hackfleisch


2 Zwiebeln


300 g Tomaten


300 g Zucchini


300 g Auberginen


900 ml Gemüsebrühe


400 g Gnocchi („Kühlthekenware“)


350 g Paprika


4 EL Öl


2 EL Tomatenmark


2 EL Kräuter, gemischt (TK oder frisch)


50 g Parmesankäse


Pfeffer, Salz


Zubereitung:




	Das Gemüse in kleine Würfel schneiden.


	Zwiebeln klein hacken.


	In einem großen Topf die Zwiebeln im Öl glasig dünsten.


	Hackfleisch zugeben und krümelig braten.


	Tomatenmark unterrühren.


	Paprikastücke fünf Minuten mitbraten.


	Auberginen und Zucchini zugeben und ebenfalls fünf Minuten mitgaren.


	Gemüsebrühe zugießen und aufkochen lassen.


	Mit Salz und Pfeffer abschmecken.


	Tomaten, Kräuter und Gnocchi zugeben.


	Alles zusammen noch etwa fünf Minuten köcheln lassen.


	Vor dem Servieren den Käse über den Eintopf streuen.







Halunkensuppe


Zutaten:


5 mittelgroße Mettwürstchen


6 Zwiebeln


400 g Champignons


1 Dose Gulaschsuppe (400 ml)


500 g Erbsen und Möhren (TK)


3 Paprika (Farbe nach Wahl)


1,2 Liter Fleischbrühe


250 g Preiselbeeren (Glas)


2 EL Tomatenmark


100 g Tomatenketchup


Salz, Pfeffer, Öl


Zubereitung:
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