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Ruckzuck schnelle leckere
Gerichte zaubern

Chef Charly, Restaurant Puerto Banus

































































































Muttis Express Rezepte für
leckere Gerichte

Muttis Express Rezepte mit
Nudeln

Muttis Express Rezepte mit
Kartoffeln

Muttis Express Rezepte mit
Gnocchi

Muttis Express
Salate

Muttis Express
Wokgerichte

Muttis Express Toasts und
andere überbackene Brote

Muttis Express Rezepte für
Suppen

Muttis Express Rezepte für
Eierspeisen

Muttis Express
Fleischgerichte oder Fischgerichte





Finden Sie schnelle
Gerichte für jeden Tag, denn leider hat man nicht immer die Zeit,
ausgiebig zu kochen. Riesige Vielfalt an leckeren schnellen
Gerichten, die mit wenig Aufwand zu zubereiten und zudem auch noch
gesunde Alternativen zu den meist fetten Energiekillern
sind.





































































Nudeln mit Tomaten, Schafskäse und
Oliven
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Nudeln mit Tomaten,
Schafskäse und Oliven



1/40: Foto von
CHEFKOCHPrintMagazin

Drucken In mein
Kochbuch

Zutaten

500 g Nudeln (Rigatoni o.
ä.)

250 g
Kirschtomate(n)

1/2 Glas Oliven, schwarz,
ohne Kerne

200 g
Schafskäse

Olivenöl

Salz und
Pfeffer

2 Zehe/n
Knoblauch

Basilikum,
gehackt





Zubereitung



Arbeitszeit: ca. 15 Min. /
Schwierigkeitsgrad: simpel / Kalorien p. P.: ca. 1.116
kcal

Nudeln kochen. In der
Zwischenzeit Olivenöl in großer Pfanne (Boden muss gut mit Öl
bedeckt sein) erhitzen und die halbierten Knoblauchzehen darin
anbraten. Tomaten, Schafskäse und Oliven würfeln, bzw. halbieren.
Nudeln abtropfen lassen und in die Pfanne geben, umrühren und alle
Zutaten dazugeben, vermischen und abschmecken. Kurz durchziehen
lassen, so dass alle Zutaten erwärmt sind.



Tipp: Man kann das Rezept
auch variieren und statt des Schafkäses und der Oliven
Meeresfrüchte nehmen. Die müssen zusammen mit dem Knoblauch
angebraten werden.

























































































Großmutters Reibekuchen
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Zutaten

12 große
Kartoffel(n)

3 Zwiebel(n)

8 EL Mehl

2 Ei(er)

Salz und
Pfeffer

Öl



Zubereitung



Arbeitszeit: ca. 30 Min. /
Koch-/Backzeit: ca. 20 Min. / Schwierigkeitsgrad: simpel / Kalorien
p. P.: ca. 643 kcal

Kartoffeln auf der großen
Reibe reiben, mit viel Salz und wenig Pfeffer würzen. Eier und
gewürfelte Zwiebeln dazugeben. Mit soviel Mehl bestäuben, dass die
Kartoffelmasse bedeckt ist (kann mehr oder weniger als 8 EL sein).
Alles ordentlich miteinander verrühren. Portionsweise Reibekuchen
ausbacken (müssen in Öl schwimmen), auf Küchenkrepp abtropfen
lassen.



































Gnocchi-Gemüse-Pfanne mit Mettbällchen
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Die italienischen
Kartoffelklößchen kann man selbst machen oder auch fertig kaufen,
wobei letzteres, wenn es um schnelle Gerichte geht, wohl die
bequemste Lösung ist. Die Zubereitung bedarf dann nur noch weniger
Minuten, eine passende Soße lässt sich ebenso flott herstellen.
Auch in der Pfanne gebraten eine leckere Idee.
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schnelle leckere richte zaubern!
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SCHMECKTS AM BESTEN !!!

Muttis Express Regepte fiur leckere Gerichte

Muttis Express Regepte mit Nudelw

Muttis Express Regepte mit Kauwtoffeln
Muttis Express Regepte mit Gnocchi

Muttis Express Salate
Muttis Express Wokgerichie
Muttis Express Toastsy und andere iberbackene Brote

Muttis Express Regepte fuur Suppen

Muttis Express Regepte fiu Eierspeiserv

Muttis Express Fleischgerichte oder Fischgerichite
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